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wurfce  ich  roohl  ali  ©c^riftftellerttt  aufge* 
treten  fetjn,  toenn  mich  nicht  tbetlS  viele  @*n* 
«er  unb  Sreunbinnen  ba$u  aufgemuntert  h**' 
ten  ,  tljexU  auch  (dncjft  fdjon  mein  5Bunfch  ge# 
liefen  wäre,  bemCSebäcbtniffeberjemgen  Stauen* 
gimmer,  bie  fehon  Unterricht  im  lochen  t>o« 
mir  erhalten  haben ,  ober  ihn  noch  befotsttnett 
werben,  ©rleichterung  ju  verfchaffem 

2>er  Vorwurf  beö  SRangeld  an  gutoetläjHgf  ett 
unb  ©enauigFeit,  ber  fo  manchen  ohne  5Babl 
unb  $)röfung  jufammengefchriebenen  93Ächew 
biefer  Slrt  mit  £Red;t  gemalt  wirb,  fott,  hoffe 
ich/  bitfe  ©ammlung  nicht  treffen,  benn  ich 
habe  babet;  burdjaud  fein  anbete«  #Äffömittet 
gebraucht,  Feine  anbeve  S3orfchrift  ju  ©runbe 
gelegt,  ali  mein  ©ebächtntfj  unb  eigen«  lang« 
Erfahrung* 

©ollte  aber bechhte  unb  ba,  ber  angeroanbten 
Sftfthe  ungeachtet,  ein  grebler  frorgefallen,  ober 
bie  ©ache  nicht  verjtänblich  genug  vorgetragen 
toorben  fepn :  fo  barf  tdj  um  fo  efyer  gütige 
9?ad)ficht  *><>m  *PubliFum  ern>arten,  je  mehr  ed 

» 

©djwietigfeiten  bet>  einer  folgen  ölrtxit  flifct, 
unt  je  metyt  cd  «Ml?e  Joftct,  fl<&  überaH  fo. 
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• 

wie  man  wunfa^te,  unb  mit  Söermeibung  einer 
31t  großen  flBeitlduftgfeit  »erftanMtc&guttiadjeri. 

Die  ©peifen  babe  id>  in  berjenigen  Orbnung 
vorgetragen,  naa)  weiter  fte  aufgefegt  werben, 
ttnb  für  biejenigen,  we(d?e  bet?  ©afhnaljlen  mit 
ber  5Babl  unb  Sinorbnung  ber  ©Reifen  ni^t 
6Mi  jured)t  Fomtnen  f&nnen,  »erfdjiebene 
Steife*  unb  &ü<bcn*3ettel  angebängt,  xoofiefiä) 
im  Slotbfalle  Üiatbe"  erboten  f&unen. 

fjur  SÖequemlicbfeit  ftnbet  ber  ßefer  bie  t>er» 
föiebenen  Birten,  nacb,  wekfyen  eine  ©peife  gu* 
bereitet  werben  fann,  gufatnmengeftellt,  unb 
tt  wirb  ben  bem  ©ebraueb.  m'tflid)  fenn,  wenn 
man  jebeö  SCftal  bie  &erfd)iebenen  Sitten  ber  jju* 
riebtung  Iie«t,  weil  oft  ben  einer  berfelben  93or* 
t&eile,  bie  im  8lUgemeinen  anwenbbar  füib, 
fcorfommen ,  weldje  aber  nidbt  boppelt,  ober 
ftpeb.  fcfter,  wenigften«  ni(6t  me&r  fo  autf&fyt* 
lid)  gefagt  werben  f  onnten. 

Sn  9lnfe&ung  ber  gebräueblid&en  Q3ejtimmun* 
gen  mit  SSffeln  oerflebt  eo  ji$  oon  felbjt,  bag 
be»  mid> ,  SKabm ,  (5f|tg ,  £ef en ,  Butfer  tc. 
»on  gew&bnlia>n  <5gI6ffeIn,  ben  Sttebl  oon 
ÄocbJ&ffeln ,  ben  $leifa)brübe  unb  2Bafler  aber 
&on  ©<b&pfl6ffeln  bie  JRebe  ift,  wo  nidbt  auö» 
brütflia)  ba«  <5)egent&eil  fiebt.  2)a  aber  aud) 
Äod)*,  ©d)b>f*,  unb  anbere  £6ffet  »on  fe^r 
*erfäiebener  ©r&fe  ftnb,  fo  wirb  man  am  be# 
ften  tbun,  wenn  man  ftd)  immer  nad)  ber  SWit* 
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teljrrafe  rietet  £>a«  9iämliä)e  itf  au<b.  von 
Bitronen  unb  anbern  SDingen ,  tte  balb  größer 
balb  Heiner  ftnb,  ju  bemerken.  . 

©ad  »ollftänbtge  SRegijter  wirb  nid)t  nur 
bep  ben  mandjerle»  93ejiefyungen  im  Q3ud)e 
felbft,  fbnbern  auä)  überhaupt  bep'm  SKad)fud)en 
bie  beflen  Stoffe  leiffen. 

töet?  ben  Dielen  »otFommenben  buräjaue"  n&* 
tilgen  frattj6fi'f(b/en  SßS6rtern  iff  ttyeitö ,  wie  ffe 
auf  beutfd)  geft>rod)en  werben ,  tfyeil*  i&re  <£r# 
fUrung  beigefe|t  wotben,  um  aud)  benjentgen 
ftrauenjtmmetn,  bie  nidjt  franj&ftfcb  »ergeben, 
begreiflta)  gu  werben.  2)ad  9iamua)e  i(l  auä) 
mit  nid)t  genug  ober  nur  in  managen  @egen< 
ben  bekannten  Benennungen  gefd)eben. 
' .  Sn  ber  Ueberjeugung,  bag  id)  3lUei  get&an 
babe,  um  ber  Erwartung  be«  ^ublifum«  ju 
entfpredjen,  empfehle  iä)  mio)  unb  btefe  9ltbeit 
beffenö. 

5.  2.  S6fflerin. 
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%>xx  ^weiten  8lu$gabe.  . 
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&or  bem  SrudC  btefer  neuen  Auflage  meine* 
ßodjbucfyd  fcabe  fdf>  ei  für  9Jfli<H  gehalten, 
baffelbe  nod)  einmal  fcon  Anfang  bii  ju  <5nbe 
forgfAltig  gu  burdjgeljen,  %Ra\\d)e&,  bad  beffet 
gefagt  werben  fonnte,  ju  änbern,  S01and>e$  . 
näfrer  gu  bejtimmen,  unb  fcorjäglid)  biettnr?lid[> 
fcie  unb  ba  bet>  ber  erjten  Auflage  eingefd>lic&e* 
nen  Seilet  ju  Detbeflerm  2lußerbem' ift  biefe 
neue  Auflage  mit  einer  nidjt"  unbeträdjtlic&eii 
Slngatjl  neuer  ©peifen,  Ijauptfädjnd?  foldjer, 
auf  beren  fanget  man  mid>  be^  ber  erften 
Auflage  aufmerffam  gemalt  lyat,  fcermefyrt 
roorben.  öliidj  bad  SRegtfter  f)<xt  eine  giemlid)e 
SBeränberung  erlitten  ,  unb  ift  fo  beutlicfy  unb 
audfüljrlicfy  al«  w&glid>  gemadjt  worben,  um 
ben  $rauen jimmern  baö  Staffel) lagen  nod>  metjr 
3U  erleichtern,  —  Ueberfcaupt,  idj  Bann  ei  mit 
5Bat>rljeit  fagen,  man  fyat  fzd)  alle  SJJifl&e  gege* 
ben,  um  bep  biefer  neuen  Auflage  bie  93rau$bar# 
Jett  beS  5Bue^eö  für  baö  ^ubltfum  ju  *>er* 
mehren»  ©ine  genaue  SSergleicfrung  biefer  jn>eu  , 
ten  mit  ber  erflen  Sluögabe  wirb  wol;l  biefe  83e* 
tyauptung  am  beßen  beweifen* 

< 
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9to<fr  #nbe  t<&  bie  »emetfung  n&t&ig,  ba#, 
wenn  man  eine  im  Dtegtjler  »otf  ommenbe  ©jmfe 
na^fölagen,  unb  biefelbe  etwa  (wie  bieg  fteplic^ 
nur  feiten  bet  $aU  feim  witb)  ni$t  gleich,  in 
bie  2(ugen  fattenb  mit  großen  93udjftaben  ange* 
geigt  fiuben  fottte,  man  batau«  no$  ni^t  fajUe» 
gen  bilefe,,  ald  wenn  twn  biefer  ©peife  ga»  feine 
<5ewdb>ung  gefc&ä&e,  unb  bie  ©cbulb  an  einem 
2>ru<Efeb>«  liege;  nein,  man  lefe  bie  ganje 
©eite,  unb  man  wteb  ftnben,  baß  tiefe  ©peife 
entwebe«  ganj  ober  bo<&  be&nabe  gleid)  eine« 
auf  tiefe«  ©eitenja&t  »otfommenben  ©peife, 
jubeveitet  werben  Fantu  < 

Uebtigen«  fcoffe  unb  wunfäe  \äf,  biejj  SWal 
ni$t  wenige«  al$  bad  erflc  «ölal  JU«  >?uf«ieben* 
bett  be$  ^ublifumS  gearbeitet  ju  baben.  . 

©tuttgatt  im  Suliud  1794.  '  * 

5.  8.'«6ffle«in; 
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■  K  * 

$u«  öierten  Stuflage, 

■ 

  - 

!Die  beitte  Auflage  biefeö  Söudjea  wa«  t»on  bet 
gweiten  iluflage  nid;t  oerfcbieben.  Ölber  tiefe 
neue  *>iette  Auflage  bat  nid>t  nuv  abetmal«  bei« 
beutenbe  Sufäfe  erhalten/  fonbern  bie  ftrau 
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95erfaffetin  fyat  ftd>  aüo;  bie  SRube  gegeben, 
fol<be  oor  bem  fcrucfe  t>on  t>orn  bi«  binten  ouf$ 
©enauefte  gu  burebfeben ,  ©tele i  gu  ergan gen» 
unb  SWandKS  beutlttber  gu  fageii.  Ueberbaüpt 
ift  feine  SWäbe  gefpart  Yoorben ,  um  biefem 
fßutbe  feinen  bifiber  bebaupteten  a3orgug  gu  e** 
baireu.  (Sine  93erglei<bung  mit  ben-  ödrberge* 
fcenben  Öluftogen  wirb  ben  fceroeiftVbiefer  93e» 
Häuptling  am  beflen  liefern.  V 
Sn  bem  t>or  einem  Sab*  erf<bien*nen  3lnbang 
ober  gweiten  Steile  biefe*  Äo<bfm<b$  (be* 
bfonomifcben  $anbbutb$  erften  85aribe«  gweite 
5lbtbeilung)  ttnbet  man  bad>  n>a«  man  etwa 
biet  nod)  ttetmijjt,  unb  wer  baber  btefeS  &odf* 
bu<b  »ollftänbia.  gu  baben  toünfcbt,  mug  fiefr 
aud)  biefen  Ulnbang  ober  gweiten  Stljeil  gu  bem 
erfien  anfebaffen. 


§8  0  v  t  c  t>  e 

gur  fechten  Öluflage. 

•fieiber  ift  bie  SBerfafferin  biefed  £od)buä)6, 
wdbrenb  fie  jid)  mit  ben  Vorarbeiten  gur  Star 
Auflage  befajäftigte ,  gejlorben.  SRiajtö  befto 
weniger  bat  fajon  biefe,  nocb  mebr  aber  bie 
jefige  6te9tu«gabe  manebe  wefenttittjen  ©erbeffe* 
rungen  unb  »Jufage  erhalten.  Mi  wirFlicr)e  SDer* 
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mefyrung  (Tnb  nur  wenige,  aber  auögefud&te 
neue  SBorfdjriften  &on  ©peifen  unb  ®e* 
tx inten  ju  biefer  neuen  Stuflage  gekommen,  welche 
man  bei;  ber  SBergleubung  mit  ben  »orbergeben* 
ben  QUidgaben  ftnben,  unb  beten  Sinröcfung 
ben  ^reunben  unb  $reunbinnen  ber  Äo<bfunfl 
ju&erläßig  um  fo  erwünföter  fepn  wirb/  ald 
foldje  bt$ber  öon  mehreren  ^erfonen  in  ber  ei* 
nen  fo  wie  in  ber  anbern  2lbtbeilung  biefe« 
&od)bixd)6  vermißt  worben  ftnb*  Ueberbaupt 
bat  fiä)  ber  Verleger  fortbauernb  bemäbt*  bie 
SBraucbbarFeit  biefe«  &od)b\\d)6  nicbt  nur  ju  ew 
Ratten,  fonbern  and)  auf  alle  2lrt  $u  öerm*b«tn 
Uebrigend  begießen  ftcb  bie  beiben  Streite  bef* 
felben  fo  fcielfacb  auf  einanber,  unb  flehen  mit 
einanber  tn  foldjer  SBetbinbung,  baß  immer 
erjl  beibe  Steile  genau  mit  einanber  toerglid^en 
werben  müjfen,  wenn  man  in  bem  einen  etwa 6 
ni$t  ftnbet ;  unb  eö  iji  babep  gu  wieberbolen, 
baß  biejenigen  beibe  %1)e\U  tyaben  muffen, 
welche  etwa«  ©an  je*  unb  m&gli<b'93ott(Wnbiged 
über  bie  Äo4>Punjl  &aben  wollen* 
Stuttgart  im  9to&*  181 6* 
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jur  a<bten  Auflage. 

Sluger  ben  f#on  be»  ber  fiebenten  Auflage 
gemalten  3 ufäfen  unb  $3erbefferungen 
fcat  bie  ad)te  beren  auf*  Sfteue  fo  manche 
unb  wefentlifbc  ersten,  baß  fie  mit  9te$t 
al$  eine  r-ielfatb.  »erbefferteangefe&enwer* 
ben  fann. 

5(ugerbem  entbot aber  ber  Utt&d)tlid)t %n» 
&ang  t>on  ©ehe  556—585,  ben  wir  befonbe» 
rer  freunbf4>aftlia)er  ©üte  t-erbanfen,  4i  ganj 
neue  95orfd)riften  au  ©peifen  unb  ©e* 
trän Pen,  wel^e  in  feinem  ber  beiben  Steile 
unferö  $toä)buä)d  bifyn  gewefen  finb,  unb  barf 
auf  SöetfaU  um  fo  mebr  9lnfp*uä>  mausen,  ald 
er  nicbtnureigentHdjeSDWngel  ergänzt,  fonbern 
aua)  SBorfdmften  (namehtlid)  bep  ben  Huppert), 
gibt,  weld&e,  foöielwir  Hüffen,  noä)  fein  beut* 
fa>ä  &oä)bu$,  roenigften«  nidjt  fo  genau  unb  ri<&* 
tig,  liefert,  unb  beren  pünftliaje  Stuöfübrung, 
befonbetö  bei?  groffrn  ©ajhnablen  ic.  affgemei* 
nee"  ßob  erhalten  bfirfte. 

SDiefer  3«fö|c  unb  ber  baburd)  öermebrten 
^Sogenjabt  ungead)tet  fjat  feine  3>reiöetb/&bung 
©tatt  gefunben. 

2>er  Verleger. 
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einer  Aufgesogenen  6uppe 
fd>ncibet  matt  ein  SOBeigbrob  obe*  einen  Ätfufcermecf 
in  runbe  (Schnitten,  als  wenn  man'«  rtflen  wollte; 
aisbann  oerru&rt  man  5  (£ger  jrec&t  mit  einem  fcaU 
ben  ©poppen  ffißem  ober  faurem  Üla^m  (@af>nOr 
ifmt  Hein  gefc&mttenen  <56)ti\ttiawb  ober  3>eterfllier 
©alj,  «Üht$fat*95tötf>e  barunter,  legt  bie  Schnitten 
barein#  feefireicfyt  eine  &afirol  (Casserole)  jtarf  mit 
SÖutte/,  legt  bie  getoekfoten  ©djnitteitbarauf,  unb  läßt 
es  auf  Äofclen  aufjie&en,  ober  t|>ut  es  in  einen  33acf * 
ofen,  böxfc  barf  es  ja  nicfyt  ;u  braun  werben,  hierauf 
flicht  man  es  in  bie  @uppenfd)üf[el  betau*,  fcfröt* 
iet  flute  $feifd[>bröf>e  baruber,  öerrfibrt  bas  ©elbc 
wn  4  Spern  mit  etlichen  ßbffefn  voll  fiif em  Üvaf>m, 
tmb  gießt  es  fiber  bie  ©uppe,  toeltfce  man  aber 
nun  nictyt  me&r  foc&en  laffen  barf. 

baumwollen  *  Suppe. 

3u  6  ^erfonen  »irb  ein  ^iertefyftinb  Butter 
leicht  geröfjrt,  hierauf  fd(>tögt  man  4  ®9er  barein; 
wenn  biefe  t»obl  gerührt  finb,  »erben  5  (feine  Äod)* 
Ibffer  oolf  Sttebl,  ©alj,  SRuftfttmiß,  unb  4  SfW* 
fei  doK  fuger  SRa^m  baiuget&an;  fobalb  bieftfeifö* 
bru^e  focfrt,  toirb  ber  Saig  mit  bem  Äo<$l&jfel  f>in* 
angebettelt.  $ie  Suppe  barf  ni$t  lange  lochen, 
fb  tjt  |ic  fertig* 

»iet?.6ttpp^ 
3«  einer  Pfanne  »itb  ein  Stucffein  Butter  \ 
über  bas  $euer  gefegt,  ein  f feiner  £od>Ifcffel  t>oll 
gelb  gerfcflet,  eine  SJtaafr  weiß  £Ket  barein 
flegoffen,  unb3ucfer,  Sitronenföale,  ganjtt  3im* 

tkfferi»  Äo$fra*  1.  u  (i) 

N 

f 
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met  baran  get|>an,  3ur  SSRaaQ  SSier  wirb  bas 
(Selbe  Dort  8  sperrt  oerrityrt,  baff  getonte  95iet 
bur$  ein  J&aarfleb  Stoffen,  bann  fangfam  att  ba$ 
Stjflelb  geröhrt  Unter  beftdnbigem  Ütttyren  Iä£t 
man  eö  nun  hbdf)  ein  wenig  anjte^en ,  rbflet  oon 
einem  SBeißbtob  ttoer  Äreu&erwecf  bie  ©dritten, 
aber  bacft  (Ii  irrt  ©<£mafj  gelb,  unb  ticktet  bie 
@uppe  bärübet  M> 

ttnmer?.  '€*  hnn  Ju  ben  <3Fi;gel&  auefc  ein  <55fa* 
guter  füßer  3ta!)m  genontaien  werben,  nur  barf  man  e* 
nid)t  mtf)x  barati  todjen  taffnu 


93on  4  Spern  mad&t  man  einen  fejlen  S&iber* 
taig,  wätlt  $n  gang  fein,  fc&neibet  ifrn  ju  SBldtt* 
Ittn  fo  groß  wie  ein  ^tngerglaidb  >  unb  baeft  biefe 
im  (Sdfrmafj  igelb.  Die  gebaefenen  5J3IdttIcttt  tbut 
man  in  einen  (Btollfcafen  ober  eine  Äat&el,  gutegleifc^ 
brfibe,  Mein  gefc^nittene  9>eterftlie  Cpeterfing)  unb 
SDtuSfatemSMfitbe  baran.  9Benn  bie  (guppe  einige 
SJlal  aufgelöst  &at,  wirb  jle  mit  4  Spgefb  abgejo* 
gen  unb  angerichtet. 

2tnme?¥»  SRit  JBygelb  abgesogen  $et£t:  3um 
Qf^gelb  wirb  ^  Wen*  t*  ju  einer  §leifd>brü&e  ober  gefaU 
|enen  @auce  (@oo*)  (ommt,  ein  wenig  (alte*  SSaflfer  ge* 
nommen  unb  tfav(  bamit  gec%t,  bamit  bte  Syer  burd> 
ba*  hineingießen  nid)t  (lumpig  Werben/  bann  erft  bte 
bejiimmte  ©auce  langfam  barein  gegoffen*  kommen  bfe 
€per  aber  an  eine  3Rtld)s  ober  SSfcemfauce ,  fo  Wirb  jus 
t>6rberfl  etwa*  (alte  $R\l<fy  ober  (alter  SBein  baran  gegof* 
fem  —  ©obatb  bieSper  baran  finb,  barf  bie©auce  nid>t 
mefyr  (oeften,  fonbern  jte  wirb  unter  beftfnbigem  Stödten 
fo  lange  auf  Soften  gelaffem  bi*  bie  ©auce  bicflidjt  ijt, 
unb*  über  bie  ©peife  angerichtet  »erben  (ann* 

braune  6uppe. 

J&ieju  nimmt  man  2  big  5  $>funb  fleiföigeg  Ö(f>* 
fenfleifc^,.  ftyneibet  e*  }u  bumien  (Schnitten,  legt 
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es  in  ein*  tiefe  Äacfcef,  macht  ein  ©tficf  ©djmalj 
recht  heiß*  unb  gießt  es  fiber  bas  $leifch,  alle  9lr* 
teti  SBurjeln  unb  ein  ©tucf  SSrobrinbe  »erben 
auch  ba§u  gefegt;  biefes  SlUes  fißt  man  gufammen 
tec^t  gelb  »erben  ,  gießt  bann  bas  gett  »ieber  ba* 
wn  ab,  gute  gleifd&brifye  barfiber,  unb  Wßt  fle  f§* 
eben,  bis  bas  gleifch  recht  »eich  ift;  ein  paar  ganje 
3»W>efn,  ein  ßorbeerbfatt,  etwas  ganje  STldgefein 
fcmmen  auch  baj«.  ©obafb  bas  ftleifch  ganj 
»eich  ift,  wirb  es  but$  ein  Jpaarjleb  gegoffen,  bas 
Jett  t>on  ber  bur$ge(aufenen  SBräfre  rein  abgenom* 
men,  unb  biefe  »ieber  auf  Äofcfen  geflettt  93on 
2ßeiß>  ober  3KUchbrob  rbftet  man  nun  ©dritten 
gelb  im  ©rhmalj  (©chme(jbutter),  unb  richtet  bie 
©uppebaröberan.  —  8o[genbe£'nbpfiein(£lbfe) 
fchicfen  fleh  auch  ju  biefer  ©uppe.  (£s  »irb  näm* 
lieh  ein  altgebacfenes  5Jlitö>brob  auf  bem  SKeibeifen 
gerieben,  unb  mit  fößem  SKa^m  angefeuchtet  3>ft 
ber  Otafcm  nicht  ganj  bicf  f  fo  »irb  ein  wenig  9Jut* 
ter,  fo  groß  wie  eine  Oluß,  baju  genommen.  SBBenn 
es  ein  roentg  geflanben  tfl,  fäjlägt  man  bas  SEBeiße 
oon  3  ©gern  ju  ©chnee,  röhrt  es  mit  ©af;  utib 
SKusfatbluth*  an,  macht  ganr  (leine  runbe  Änbpf* 
lein  baraus,  unb  bacft  fTe  im  ©chmafj  gelb. 

6uppe  von  TSrocTelerbfen  (Pfiücferbfen). 

5Drep  J^dnbe  ooS  SJrocfeferbfen  nebfl  gefchnitte* 
ner  9>eterjl(ie  bdmpft'man  in  einem  ©tucflein  93ut* 
ter,  gießt  gfeifch&rttye  baran,  unb  läßt  fle  fo  Tange 
lochen,  bis  fle  »eich  jlnb;  hierauf  »erben  fle  burch 
einen  ©eiher  getrieben,  mit  einem  ©poppen  fiißem 
Ütafcm  unb  ein  »enig  S0tuSlatbtätj>e  in  eine  Äaflroi 
übet  Äachel  getrau,  unb  bis  jum  Einrichten  auf 
Reißer  9tf$e  ttfyalttn.  Sin  SEBeißbrob  ober  einen 
£reu$er»edf  f$neibet  man  gewürfelt,  rbflet  es  im 
©<$walj,  jieht  bas  ©elbe  oon  brep  (£pern  mit  ber . 
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4  @Wett. 

©uppe  aB>  unb  rietet  jle  öber  ba«  gerfcfhte  95rob 
an.  ^Serben  aber  noifc  fo  t>W  SJrotfeferbfen  mib 
3  (Eigelb  mef>r  genommen,  fo  ifl  fein  Q5tüb  ba§u 
uMbifl.  Slud)  fbnnen-  flatt  be«  S3rob$  ganje,  juoor 
gebämpfte  unb  in  $feifct>brö£e  weic^geCoc^te  Srbferc 
baju  genommen  werben- 

Öuppe  \>on  Ärunnenfrefie. 

SJftan  nimmt  für  jebe  ^>erfo.tt  eine  $anb  t>$tf 
junge  33runnenfrejfe,  tüafc^t  fte  fauber,  fcaeft  fie  fo 
fein  afe  moglicb ,  bämpft  jie  w  einem  jiemKcfceit 
©tuef  S5utter  fangfam  auf  Äobfen,  gießt  auf  jebe 
Jfjanb  ooll  einen  batben  ©poppen  (Viertel)  2Beinr 
unb  eben  fo  oielHSBajfer  baran,  nimmt  3ucferf 
SDIuSfatbfutfce  unb;  nu*  wenig  ©afj  baju  ,  unb 
läßt  es  jufammen  burd)£cd?en*  hierauf  rbftet  matt 
gewürfelt  gefefrnittene  ©emmef  ober  SOBerf  in  35ut* 
ter,  läßt  ba$  gett  rein  baoon  ablaufen,  nimmt 
es  in  eine  @iippenfd)iiffef,  jiefct  bann  bie  ©uppe 
mit  Spgelb,  auf  jeben  ©poppen  1  gerechnet, 
ab,  unb  gießt  fle  burety  ein  ©ieb  ober  einen  ©eU 
f>er  über  ben  2Becf. 

£&ocdlate*Suppe. 

3u  einer  SJlaaß  Sftifdb  werben  4  gotfc  (Sfjocolabe 
genommen,  man  fann  auefc  etwa«  mefcr  nehmen*  5Dte 
Sbocofabe  wirb  auf  bem  SXeibeiferi  gerieben,  unb 
nebft  3ucfer  unb  ganjem  3irtiroet  in  bie  3Rif$  ge* 
tfcan;  wenn  jie  getodjt  j>at,  gießt  man  f?e  burefc  ein 
J£>aarj!eb,  oerräbrt  ba8  ©efbe  üon  6  (Egern,  tfcut'* 
baju,.  unb  richtet  bie  gefönte  (£f>ocolabe  öber  gerb* 
ftete«  ober  gebä&te«  2Beiß*  ober  9JttI$brob  an- 

♦  * 

3Durd?fd)  lag*  Suppe- 

gär  6  bt»  8  9>erfonen  nimmt  matt  eine  Jpanb  ooU 
feine«  SSlty  unb  etwa«  ©afj,  tüf>tt  es  in  einer 
©djüflfel  mit  füßer  3Jlil$  wie  einen  tiefen  ©pa$en* 
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taig  glatt  an,  ttnb  fc&Wgt  bann  erjl  6  7  (Etjcr 
-  fcatat*.  SD«r  Saig  mu$  bte  $>ttf c  eine*  gMMetns 
tatg*  betomme«  ,  fo  baf  m<wt  tyn  bttrd)  bei! 
3}urd>fd>lag  taufen  laffen  Bann,  ©obafb  bie  gleifdf)* 
$rä&e  red>t  focfrt,  l&$t  man9»  fcutctyaufetij  «ab  tfwt 
etwas  ^Mlamujrbarein. 

2lnmerF.  Sßenn  manflßtrge*  €9»^  $at,  fo  fann 
man'*  baju  nehmen,  tutb  l>at  bann  nad)  SBei^dUniß  be*  ges 
nomtnenen  Ctyroeiß  :eta  ober  ctüdje  <Ei;er  weniger  nAt^ig* 

ffirbfenfuppe  t>on  bätren  Ktbfen. 

gör  ft  ^erfonen  fe£t  man  ein  SOlepIe  Srbfen 
(ben  i6ten  $freil  oon  einem  SSSthrtemberg.  @imri) 
mit  faftem  SBBaflfer  ju •,  unb  fd^neibet  etliche  9>etet* 
filtern  unb  ©eflerUSBSurjeln ,  aud>  gelbe  SR  üben 
fcaretn.  Sßßenn  bte  Srbfen  we!ty  jlnb  ,  »erben  ge 
mit  gfeifttybntye  burd()getrieben,  atebamt  wieber 
mif  Äofrten  gefegt  f  unb  (gtofj  unb  IJngber  barait 
getrau.  93on  einem  SEBeijJbrob  ober  SEBecf  rbjiet 
man  SSrbcferetn  im  @d>malj,  ober  bÄ£t  ©cfcmtten, 
*mb  richtet  bie  Srbfenfuppe  baröber  an.  QMeibt 
ba*  £>rob  oon  begber  2lrt  tbfc|>  barin  ,  fo  ift  ße 
om  bejtetn 

21nmetrF.  SBenn  e*  <Er6fen  316t,  bte  nt$t  »etcfc 
fed^en,  fo  fiebt  man  einen  <£(jlöffe(  v>oH  gute  2ffd)e  burd) 
beu  @d)autnl6ff*l  ,  biubet  bte  2lfd>e  i»  ein  »eine*  leine* 
tic*  $iid>leitt,  unb  fe|t  fte  gietd)  mit  ben  (Srbfen  ju, 
bann  werben  fte  weiety.  2)aä  Siämlid^e  iß  aud)  be?  ben 
Ünfen  ju  beobachten. 

Slofy  wirb  wegen  ber'Srbfen  angingt:  SBenn 
man  in  ben  $afien  ferne  $(eifd)bru^e  f)at  ober  he£* 
men  batf,  fo  tbut  man  einen  Gerling  (ben  4ten 
eine*  SEBurtemb.  ©imri)  Srbfen  in  einen 
großen  $opf  ober  $afeu,  fcf>neibet  oon  aüen  Birten 
Sflßurjeln  barem,  fe£tfie  nebft  ©afj  mit  faftem  2Baf* 
fe*  ju,  täj?t  fte  foefcen,  unb  erf>5It  ben  Jpafen  im-, 
mer  mit  SKatygießung  oon  ftebenbem  SßBaffer  toll, 
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• 

bis  jTc  wei#  jlnb.  SJtan  rfifcre  ja  nkfct  barin,  ba> 
mit  bie  9M(e  Jett  bleibt  @obalb  fte  nun  meid) 
jlnb ,  nimmt  man  ben  $opf  oom  $euet ,  läßt  bie 
SBrö&e  burtfc  ein  ©ieb  laufen,  unb  beb<Ht  jie  in 
einem  trbenen  ©efife  auf.  SDiefe  SSrube  tann  ju 
allen  Saucen  (@ofen)  gebraust  »erben.  38er 
wenig  gafienfpeifen  tocfct,  tann  aucfc  nur  bieJ&äffte 
Srbfen  nehmen,  uhb  ein  ©täcf  friföe  Butter  mit* 
lochen  laffen. 

3»  einer  verlornen  ffiycrfuppe 

fd>neibet  man  ein  SBeifftrob  ober  einen  Äreufceroecf 
ju  ganj  Keinen  S3rbcfeletn,  t>errft&rt  afsbann  6  bis  7 
©per  in  einer  ©cftüflel,  läßt  ein  t>b1i\QtS$albtd  Sßitx* 
telpfunb  (4  ßotfr)  ^Butter  baran  »ergeben,  tbut  @alj, 
5)lu3latnu|J ,  ban#  bas  gefd>ntttene  SJBeißbrob  ober 
SDBect  barein,  etwa«  fein  gefcfcnittenen  ©djnittfauc^ 
ober  9>eterjllie  barunter,  hierauf  wirb  ein  fiarfer 
Sbffel  00U  Jleifdjbrft&e  in  eine  Äajlrof,  ober  wenn 
man  feine  fcat,  in  einen  <Stotlb*fcn  ober  eine  Äat&elge* 
tj>an,  ba«  Eingerührte  barein  gefifyflttet,  unb  ein 
3)ecfe(  mit  Äoblen  barauf  gefegt,  unten  aber  barf 
nur  f>ei§e  Stf^e  fepn.  SBenn  e«  fertig  ifl,  wirb 
es  $u  bfinnen  (Schnitten  ausgeflogen,  unb  in  fceiße 
gleifc&brübe  getrau.  ÜJlan  tann  bie  (Suppe  barin 
tot^en  (äffen  ober  nictyt  Sßßann  jte  angerichtet  wirb, 
oerrübrt  man  bas@elbe  oon  ein  paar  (£t)txn  mit  et* 
liefen  gptoffefn  00U  fögem  Üta&m,  unb  tfcut  es  baran. 

Weige  unb  braune  Kye*<5erfte. 

ÜRan  Idgt  ein  etwas  großes  ©tucflein  Butter 
gergeben,  unb  2  flarfe  £od>Ibffel  9)tebf  barin  an» 
jieben,  t&ut  ungefähr  eine  Sföaaß  gute  gfeifc&bröbe, 
etwas  ffein  gefcbnittene^eterftHennb  SKusfatbtätbe 
baju,  oerrüf>rt  5  bis  6  Sper  wobt  in  einem  % opf  ober 


■TO 

barein.   £amit  flc  ni$t  gerinnet,  f4ft  man  j!e  nur 
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tto$  ein  wenig  an  jiefcen-  5Die;  b  r  au  n  e  £  9  e  r  0  e  t  fl  e 
wirb  ebenfo  gemalt,  pur  muß  man  ba<  SWefrf 
braun  rbjlen,  aber  ja  in  teiner  mcf jlngenen  Pfanne ; 
es  muß  auefr  eben  feine  gtyföbrfifre  babep  fepn 
wie  bep  ber  weißen,  fonbem  man  tann  flatt  ber* 
feiben  SEBaffer  ne&nwu 

eupp*  »dn  3aften»33rct$fln 

- 

$u  6  tyerfonen. 

9Ran  t(ut  f ir  6.  ^rei^er  S8re§efn,  o&ne  fle  ja 
fcfrneiben,  in  «inen  $opf  ober  #ac&erf  gießt  tafte* 
flBafier  baruber,  unb  (dßt  fie  nebjl  einem  S3iertef* 
pfunb  Butter  tangfam  f  od&en,  SGBcnn  bie  SBre&eftt 
weidfr  ftnb,  treibt  man  fie  burdfc  einen  (Seiner ,  fe&t 
fle  wieber  auf  Äo&Ien,  unb  läßt  fle  auffoefcen. 
hierauf  wirb  baö  ®elbe  wn  4  (Spem  mit  etlichen 
fibffeln  ooll  ffißem  SXabm  oerrufcrt,  unb  nebfl  etwas 
SKuöfaten  an  bie  @uppe,  e&e  man  fle  anrietet, 
getl;an, 

SWblein»6uppe.  ♦  ,/ 

Die  $I5b(ein  werben  fefcr  bfinn  gebaefen,  wie 
Rubeln  gefdjnittcn,  unb  in  guter  gletftbbrö^e  auf* 
gefoefct,  atebami  perlfopft  man  4  <£pgelb  baran, 
unb  richtet  fle  an.  Die  S(&b(einfuppe  fann  aud> 
ef>ne  ©pgelb  gegeben  werben,  unb  wenn  man  oicC 
übrigem  Üpweiß  &at  ,  barf  man  nur  2  ganje  <&jer 
baju  nehmen, 

9Wm  Stäbfeinbacfen  wirb  nur  bas  erflc  SJlal  ein 
wenig  ©4>malj  in  ber  Pfanne  fceiß  gemalt ,  unb 
biefelbe  natb&er  nur  jebeömal  juoor  mit  einer  @pe<f* 
ftywarte  überfahren* 

Äleif*f6«ppe. 

SßBenn  man  an  eine  gewöhnliche  Sreifd^fuppe 
<£t)geib  mit  fößem  Ütaf>m  üerKeppert,  fo  ijl  fie. 
noefy  beffer. 

- 
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- 

Sitte  «Bebrennte  6uppe 

verfertigt  man  am  befien,  Kernt  man  ba«  9tte£f 
üify  §u  braun  mad&t,  e*  ni$t  anbrefmen  täfit,  unb 
nur  faft  o6f&fd^t;  Don  ©erourj  nimmt  man  ein  tse* 
ni$  flWgefein  unb  «DtuSfatnuß  baju;  bie  QStbdttein 
mÄflfen  recfct  (lein  gemacht  werben,,  unb  man  barf 
fle  nur  ein  wenig  in  ber  S^3rä|>e  anjie^en  (affem 
5Da«  lange  Äod^en  ber  (Suppe  ifl  gar  ni$t  gut, 
»eil  fonfi  baö  ©cfcmarj  fcerausfommt. 

»raun  gebacfte  Suppe.  1 

$är  6  bis  8  9>erfonen  »erben  jwet)  große  J^änbe 
Doli  9KeM  auf  ein  Sftrett  getfran,  unb  in  bie  SOtitte 
a€per  gefdfcfagen,  bieg  mengt  man  mit  einem  SSlef* 
fer  na<&  unb  nac&  unter  einanber,  unb  ^arft  esbamt 
tiein;  nur  muß  man  babet)  2td)t  geben,  baß  e$ 
weber  ju  mcf  iSJteftf  fcat,  nod)  ju  fefi  ifl,  bepbes 
maefct  bie  ©uppe  unangenehm :  hierauf  wirb  ein 
Söiertefpfunb  93utter  in  einer  Äad^ef  ober  eifernett 
Pfanne  jerlaffen,  bas  @ef>acfte  gelb  gerbet,  unb 
mit  faltem  SBSaffer  ober  gfeifctybrftye  abgel&jtyt,  ba« 
übrige  gießt  man  $eiß  boranf  tfcut  Heine  gefd^nit* 
tene  9>eter|t(ie  unb  etwas  ÜRusCatnuß  barein;  man 
muß  bie  (Suppe  fleißig  rüfcren,  fonfi  wirb  jte  f  nollic&t. 

Seine  (Berfle  gut  su  Focbem 

3Benn  bie  ©erfie  Beriefen  unb  abgewafcfyen  ifl' 
tfcut  man  ein  ©tücflein  frifdje  Butter  in  eine  £a* 
tytl,  bdmpft  bie  @er(ie  nebft  einem  ÄodjI&ffel  fei* 
nem  SJieH  in  ber  95utter,  gießt  -fleben.be«  SBJajfer 
baju,  unb  läßt  fle  immer  fangjam  fodjen.  SOBenn 
fie  eingebt  ift,  t&ut  mangute  gfeifd)brfif>e  baran, 
nur  auf  einmal  nid&t  foüiel,  ^>aß  fle  (niebt)  ubergoffen 
wirb,  unb  ftcfc  beffer  fc&Ieimt.  95or  bem  $lnridf)teit 
wirb  ein  wenig:  SJluötatblöt^e  baran  getrau*  $&ut 
man,  e£e  bie  ©erfie  angerichtet  wirb/  2  bis  3  (tf* 
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Ibffer  ooff  guten  fuget?  9la£m  Baratt ,  fo  wirb  fle 
nod>  um  93iele«  befler. 

tTTagere  (Befun^eitöiSuppe. 

§ör  4  9>erfonen  fracft  man  eine  flarfe  J^anb 
oott  oerfefenen  unb  gewafefoenen  ©auerampfer  nebjl 
einer  %tokbtl  f lein  f  bämpft  ifcn  ein  wenig  mit 
©al$  unb  9ttu8tatblfit$e  in  eirtem  ©tucfc&en  SSut* 
ter,  gießt  fo  oiel  jlebenbeö  SOBaffer  baran,  als  jur 
(Suppe  n&tfcig  ift,  unb  läßt  cd  big  gum  $tnricf>ten 
fortgeben,  hierauf  tfcut  man  einen  juoor  in  ©ctyeU 
ben  gefc&nittenen  unb  geboten  (gerbjteten)  Äreu^er* 
weef  ober  ©emmef  in  eine  @uppenf4$fiel ,  legt 
für  jebe  *Perfon  2  oerlorne  Sper  (bie  5lnjcigef 
wie  fle  oerfertigt  werben ,  f ommt  bfterS  in  biefem 
SSucfye  oor)  barauf,  gießt  bie  ©uppe,  wenn  jlejm 
©a(je  re^t  ift,  barfiber,  unb  gibt  jie  gleich  ju$ifd[)e. 

£4gen*  (fanQbubtn*)  Suppe» 

SEflan  nimmt  entweber  bfirre  ober  frifd&e  #5gen, 
oon  jeber  2lrt  ein  falbes  SBiaaß*  SOßetm  jle  juoor 
gereinigt  finb,  werben  jle  mit  ftalb  SCBaffer  unb  f>alb 
SBein  jugefe&t.  ©obafo  jte  weiefr  jlnb  ,  treibt  man 
fie  burd)  ein  $aar|teb,  oerfußt  fle  mit  3U(* er  *  t^ut 
etwas  3^ronetl  S^met  *wein,  unb  richtet  fie 
ßber  gerbfiete  ober  gebähte  ©c&mtten  an. 

£eibelbecr*6uppe. 

SBlan  oerliefit  unb  wafefct  1  bis  2  ©poppen 
Jpeibelbeeren,  fegt  jle  mit  fefcr  wenig  SBajfer  auf 
ßoftfen,  weif  fie  oon  fjd;  felbfi  Trufte  geben,  tößt 
fle  redbt  weid)  fod)en,  gießt  fobann  auf  jeben  @d)op* 
pen  beeren  einen  ©poppen  Ck  Q5outeiüe)  9H3ein, 
tbut  bie  am  3u^er  abgeriebene  ©cfcale  oon  einer 
3itrone,  ein  wenig  gejtoßenen  3*mmet  un^  SMge* 
fein,  unb  nad)  belieben  3"^**  fcftiu/  täßt  e«  no$ 
ein  wenig  sufammen!o<fyen,  unb  richtet  es  ftber  ge* 
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btytt  (gerbfate)  ©emmefc  ober  Sajcdfdjmttett  an 
—  5Dic  «fteibelbeeren  tbnnenaud),  wetmfle  weid)  ge* 
foc(>t  jtnb,  e£e  ©ewfirj  unb  %\tx*nt  baran  fommt, 
burcfc  einen  ©eiber  getrieben  werben,  bamit^erne 
unb  Jjpitlfen  jurücfbfeibem 

6uppe  von  öä^netbeinen. 

Sine  alte  $enne  wirb  mte  gew&bnlicfc  mit  3Bur* 
geln  weic^  gefotten,  unb  ba8  bejte  gleifdb  baoon  ge* 
nommen.   2)iefe8  ^Ieifc|>  Cann  enthebet  ju  einem 
Ovagout  gefdbnitten  unb  gugeric&tet,  ober  mit  9>e* 
terjllie  unb  ein  wenig  <£$axlotttn*3nltbtln  fein  ge* 
fcaeft,  unb  ju  {(einen  Älbfen  auf  bie  ©uppe  geba* 
den  ober  gefotten  werben*   $tf$bann  floßt  man  bie 
^Seine,  tbut  jle  nad)  bem  ©tof  en  mit  4  fcartgefot* 
tenen  £pgelb  in  eine  Äafirof ,  einen  juoor  in 
SSlild)  eingeweihten  Äreu§ent>etf  baju,  unb  fällt  c$ 
mit  ber  J£)iSbnerbrfibe  auf*    SEBann  bie  (Suppe  ein 
wenig  jufammen  gefod)t  bat,  gießt  man  biefelbe 
burdb  ein  feines  Jfjaarfieb,  tf>ut  ein  wenig  SRudfaten 
barein,  unb  erfcält  fle  auf  itofcfen  ^eiß^  rbflet  biet? 
auf  ©ebnitten  oon  ÖBecf  ober  SOtildjbrob,  jiebt  bie 
©uppe  mit  3  £pgelb  ab ,  unb  richtet  fie  über  bie 
©ebnitten  am  —  5Die  ÄT6f e  (Änfcpflein)  ju  feie* 
fer  ©uppe  werben  auf  fofgenbe  9lrt  uerferttgt: 
SOBenn  bas  oben  gemelbte  J^ub.nerfleifcb  gebaeft  ift, 
brüeft  man  einen  guoor  in  SBBaffer  eingeweihten  SDßecf 
fejl  aus,  bdmpft  tyn  in  einem  ©tötflein  Sßutter,  tfcut 
ibn  ju  bem  ©efcatften,  @afj  unb  9Ru$fatbfütfce 
baju,  unb  rftyrt  bie  ÜJtafle  mit  2  gangen  (£pern  unb 
bem  ©efben  oon  2  anbern  an,  Ü)ieÄnbp|Iein  (Ä(bfe) 
lonnen  nun  in  gfeifcbbrö&e  eingelegt  unb  gefotten,  ober 
auefc  in  ©d)malj  (©cbmelgbutter)  gebaefen  werben. 

Baifet  •  Suppe. 

3n  einem  fcofcen  $opf  ober  Jfjafen  oerf föpft  mar 
5  Sper,  t&ut,  nebfl  einem  ©tucflein  Sßutter, 
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©org  ,  SRusfatbWtfre,  einen  ©poppen  gute  ^eifa* 
brüfce,  unb  »er  eß  gelb  fcaben  tmü,  ein  wenig  @af* 
fran  baju.  2>er  #afen  tqirb  jugebunben ,  unb  in 
ein  Eocf)enbe$  SHSaffer  gefegt  SßSenn  es  eine  ©tunbe 
gefotten  f>at  f  fctyneibet  man  bie  QJlaffe  in  bunne 
©tficf  lein ,  röfcrt  bas  (Selbe  i>on  einigen  gpern, 
aud>  t(ein  gefdfcnittenen  (Sdjnittfaucfc  unb  9>eter|tlie 
in  $Ieifc&bru&e,  uub  richtet  es  barfiber  an. 

Suppe  von  Ralböbrieelein  ober  Ralbemtlcben. 

SBenn  2  bis  3  ßarbsbriesfein  In  <Sarj»afier 
ein  wenig  oer»elIt,  unb  mit  einer  Jjpanbooll  9>eter* 
fttte  ticin  gefcacft  jlnb,  fo  r&ftet  man  2  ?Ö?ej[crfpU 
fcen  00U  9JlefcI  fd[>5n  gelb  in  einem  (StäcHem  $8ut* 
ter,  bSmpft  barin  bie  gejjacften  S5rieslein,  gießt 
gute  gleifcfcbrftye  baröber,  tfwt  ein  wenig  Sftiisfats 
miß  baran ,  unb  rietet  es ,  mit  etlichen  G'pgefb 
abgejogen,  über  gebähte  SDBeißbrob  ober  SEBecffctynit* 
ten  an.  SOBerben  mehrere  ßalbsbriesfein  genom* 
mcn,  fo  giebt  man  bie  (Suppe  ofme  SSrob  auf  ben 
Sifcfc.  Stuf  eben  biefe  5trt  »erben  au#  (Suppen 
Don  Äalbsfciw  jugerid^tet. 

3u  einer  weißen  Suppe  von  Balbfleifö 

»erben  2  9>funb  £albfieifc&  jer&auen,  unb  mit  tu 
nem  (Stficflein  Butter,  einem  «einen  £od>lbffeI 
5Kef>l  nebjt  (Seüeri,  9>eterfi[ie  unb  gelben  Kuben 
ein  »enig  gebämpft.  SRacfc  bem  IDämpfen,  »elc&eS 
aber  »eiß  geföefcen  muß,  »irb  gute  gfeifdf)br%# 
ober  im  ©rmanglungsfall  aud)  bie  $<Hfte  SOBaffer 
baran  gegoflen ,  ein  paar  ganje  S^iebeln  >  ein  2or* 
beerblatt#  unb  ein  »enig  ganje  9KuSfatbIötf>e  bagu 
getfcan.  93on  einem  SBeißbrob  ober '  ßreu§er»ecf 
»eidfrt  man  bie  ^rofamen  in  fuße  SSHUd)  ein,  obne 
eflaberauSjubrütfen,  tfmtman'S  aud)  in  bie  (Suppe; 
»enn  Stiles  jufammen  »eid>  »irb,  treibt  man  bie 
(Suppe  burd)  einen  @ei|>er,  treibt  jie  nad^cr  crft 
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burd>  ein  Jjpaarfieb  ,  unb  jicbt  5  Bis  6  (EpgelB  ba* 
mit  ob.  (£*  f  bnmn  ganj  bfitmc  gerbftete  ©4>nittcit 
barem  gemacht  »erben,  ober  au$  folgenbe 

SJlanbelfcfcnitten. 
<£§  wirb  nef>mlid>  baju  ein  33iertelpfunb  Butter 
leidet  geröbrt,  barauf  f dalägt  man  a  ganje  (£per, 
Den  2  anbern  aber  bloß  ba«  Selbe  barein,  unb  reibt 
Don  einem  Äreu^erroecf  bie  95rofamen  ,  rooju  noefc 
eine  Jjjanb  ooü  abgeflogener  unb  tiein  geflogener  Üttan* 
befn  fommt,  SGBenn  bieg  Ellies  redbt  toobl  gerttytt 
ifi,  tf>ut  man  @alj  unb  cttt>aö  ?OtuöCatbIötf>e  baran, 
beftreidbt  eine  Äapfel  oon  Rapier  »ob!  mit  Butter, 
gießt  baö  Slngeröbrte  barein,  baett  eö  im  Dfen,  feftnei* 
bet  es  ju  ©cfcnitten,  unb  richtet  bie  @uppe  baröber 
an,  welche  aber  ni^>t  mefcr  lochen  barf, 

Äarpfen«  Suppe. 

ginem  jtoeijpffinbigeri  Äarpfen  jiefct  man,  toenn 
er  gefdubert  i|t,  bie  J^aut  ab,  unb  reinigt  bas 
gfeifd)  oon  ben  ©rdten.  £iefe  fammt  bem  Äopf, 
einigen  großen  3»iebefn  unb  einer  JF>anbsolI  9>eter* 
ftfie  »erben  jufammenff eingebaut,  ein  Heiner  £ocb* 
Ibffel  tyltyl  unb  bie  geboten  ©räten  in  ein*m  guten 
(jiemlid)  großen)  ©tfief  ©utter  gebdmpft,  gute  SIeifö* 
tber^elle  ©rbfcnbrfif>e  baran  gegoffen,  ein  ßorbeerblatt 
unb  oon  allen  5trten  ganjeö  ©eioörj  baju  getrau, 
unb  red^tfd^affen  (tüchtig)  getobt,  alöbann  burc^ 
ein  J^aarffeb  getrieben.  3)aö  gfcif4>  t>on  bemgifd) 
wirb  ncbfl  etroas  ^eterjllie  unb  Swiebeln  ebenfaß« 
tiein  gel>acf t,  unb'  in  einem  ©töcf  lein  Butter  mit  et* 
toad  SBlebl  roof>I  gebämpft,  bie  burebgetriebene  95rube 
baran  gegoffen,  nodb  eine  fcalbe  ©tunbe  burdbgef od)t, 
über  SBecffcbnitten,  bie  im  ©cbmafj  gelb  gerbfiet 
ftnb,  angerichtet,  unb  no#  bas  ©elbe  oon  einigen 
©gern  barin  abgezogen* 
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Battoffeln*  ober  <5ranbbitmiu©uppe. 

SBemt  bie  Äartoffefo  ober  ©runbbirnen  tof;  ge* 
fd)5ft ,  mit  frifdfrem  SOBaffer  jngefe&t  ,  unb  mei4> 
gefod)t  jtnb,  igießt  man  bas  SBSafier  baoon  ab,  unb 
wrüfcrt  jte  treckt  »o&f  mit  einem  ©tfief  &utter, 
tf>ut  5ftu8fatbtötfce,  Sngber,  9>eterfllie  unb  ©Anitt* 
laud)  baju,  oerbönnet  fie  wieber  mit  guter  Steifes 
brfifce,  tod)t  jle  ferner ,  treibt  jle  ettblid)  burd)  eU 
nen  ©eifcer,  unb  richtet  jk  über  gcrbflete  SCBecf* 
brbcfelein  am  JF>at  ober  bie  ©uppe  tyre  rechte 
SDicf^  fo  jlnb  biefe  nic&t  nbtfcig. 

©uppe  von  Bernengries  ober  (ßrieeimbl. 

•  IDieß  mug  guter  ßernengries  fei)n,  bann  mad&t 
man  gfeifcfcbröfce  fiebenb,  fo  tfiel  jitr  ©uppe  nbtfcig 
ift,  rötyrt  2  bis  3  #änbe  t>oU  batein,  Idfjt  fie  mit  etwaä 
9Jtu$fatnuß  foefcen ;  oor  bem  $lnrid)ten  jiefct  man 
3  Spgelb  ab;  unb  richtet  bie  ©uppe  barüber  an.  ' 

lUvfebcmSuppe  von  frifeben  Birfcben* 

9tu8  2  9>funb  £irfd>en  nimmt  man  bie  ©teine, 
tbflct  einen  Meinen  Äod^Tbffct  SOiefcf  in  einem  ©töcf* 
(ein  Butter  gelb  /  t^ut  bie  auSgejteinten  Äirf<fcett 
barein ,  unb  oerbdmpft  fie  t©of>L  Jpaben  bie  £irfd>eti 
nic^t  t>iel  Jleifd),  fo  bflrfen  fie  auc&  fammt  beri 
©teinen  genommen  werben*  9Jlan  gießt  hierauf 
jur  Jg>dCfte  äßajfer  ünb  jur  $5tfte  SBem  baran, 
tfmt  eine  ftalbe  abgeriebene  3*trone'  ttwat  gefio* 
fenen  %\mmtt,  3  geflogene  Sftägelein  unb  fo  t>tcf 
Surfer  baju,  als  man'8  ffi|j  fjaben  will*  £>ie  3$eip* 
brobV  ober  5Becffd)nitten  werben  im  ©djmalj 
(©c&meljbutter)  gebarfen,  ober  auf  bem  Kofi  ge* 
rbßet,  unb  bie  gefönten  Äirfdjen  barüber  angerichtet* 

Anbete  2lrt  von  biirren  Eitfcbem 

3U  6  9>erfonen  werben  anbertfcalb  ©poppen 
bärre  Äirfdjen  gemafc&en,  im  SJtfcrfer,  aber  nidjt ,  . 
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Heil?,  gefloßen,  fonbern  nur  bie  Steine  jerfnit 
unb  in  einem  ©cfd^irr  mit  einet  3Raaß  SBaffcr  £ 
fe$t  SBenn  bieÄirföen  eine  f>albe  ©tunbe  geE 
t>aben,  fo  treibt  man  fie  mit  3  ©poppen  SB< 
<•  burcb  einen  engen  (geiler  ober  (Sieb,  t&ut,  n>ie  i 

gemelbt,  3irtonen#  3imniet'  3  Otiflelein  unb  3" 
barein ;  bie  SÖJecfen  rbftet  man  ebenfalls  im  <Sdf>m 
läßt  fie  in  ber  Äirfd>enfuppe  anjie&en,  unb  bc 
rietet  man  am  SÜSenn  bie  ©uppe  burcfcgetriel 
ift,  farin  aud)  ein  Hemer  Äocfclbffel  Sttefcl  barein  < 
rbjiet  »erben* 

3u  einer  RdrbefeSuppe 

DerlieSt  man  eine  Jpanb  soll  Äbrbe(,  waf#t  tu 
^acft  if>n  f rein  f  rbflet  einen  Äod^Iiffel  SJieM  lief; 
gelb  in  einem  ©töcflein  Q5utter,  b5mpft  ben  g 
fcaeften  Äbrbel  barin,  fliegt  flute  $feifd>brü£e  barai 
tfnit  etwas  5Kußfatmiß  ober  QMütlje  barein,  oei 
röbrt  4  <£t)flelb  xoofyl  mit  einem  ©fafe  fäßer 
SXaf>m,  unb  fließt  es  an  bie  Äfcrbelbrftye.  ©obal 
fie  reefct  angezogen  f>at,  wirb  jie  über  gebähtes  SBeiß 
brob  angerichtet. 

.  (£ben  fo  wirb  audb  bie  <5au  er  ampfer*@uppi 
gemalt,  nur  baß  ftatt  bes  fößen  ein  falber  <Bä)op- 
pen  faurer  Ülafcm  baju  fommt 

93on  gefjatfter  ^Pe terf ilie  tbnnen  au<$  natfc 
$lrt  ber  Äbrbels<8uppe  (jeboefc  o£ne  SXa$m)  @up* 
pen  oerfertigt  »erben. 

6wppe  von  Brametettffleln, 

3Ran  bratet  4  ÄrametSobgef  ganj,  nimmt  ober 
juoor  bie  9K5gen  heraus,  bas  übrige  bleibt ;  $ier* 
auf  fdjneibet  man  bie  SBröfle  baoorr,  floßt  be§  äbrige 
Hein  ,  legt  ein  ©tfief  Butler  in  eine  jfoffrof  ober 
Äadjef,  ft^neibet  2  g>f unb  magere«  Oc^fenjJeif^  nebfl 
#  gelben  JKuben,  9>eter|Wtens  unb  ©eUeaSÖJtirjcfn ; 
bteß  Stiles  j ufammen  beimpft  man  in  Butter  gelb, 
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t$ut  atebami  gute  g[eifcf)brübe  baran,  bie  flcflofc« 
nett  33bgel  baju,  4  ganje  OMgefein,  ein  wenig 
9Kußfatbfutf>e  unb  einet  Jrjanb  groß  obere  95rob* 
rinbe  barein,  berft  es  $u,  unb  läßt  es  fodjen.  SRad^ 
biefem  treibt  man  es  burd)  ein  (Sieb  ober  einen  @eu 
ber,  fo  oiel  man  für  6  9>erfonen  S53ruf>e  nbtfcig  f>at* 
5Die  SßSecff dritten  rojtet  man  auf  bem.  Ütofl  ober 
im  ©d(>maf$,  rietet  bie  burd>getriebene  ©uppe 
mit  4  Qrpgelb  abgejogcn  an,  unb  fegt  bie  gebra* 
tenen  SSröfte,  welche  aber  juuot  nod)  einmal  t>on 
einanber  gefctynitten  werben,  barauf.  Stuf  bie  nefmi* 
Iid?c  5lrt  fimnen  aud)  ©tippen  Don  Serd)en  gemacht 
»erben-  SDie  (Sger  burfen  au$  wegbleiben. 

Breb0*5uppe. 
gut  8  9)erfonen  werben  fünf  unb  jwanig  (£befc 
Irebfe  genommen;  oon  ©teinfrebfen  bfirfen's  nod) 
einmal  fo  Diel  fajn.  (gie  werben  ol)ne  ©afj  gefot* 
ten,  bann  gepu§t,  befonberö  muß  bie  ©alle  fauber 
baoon  fommen.  3Me  @<$w<Snje  fcfcdlt  man,  unb 
behält  fle  auf.  &ie  ©cfralen  aber  werben  mit  ein  - 
wenig  QSutter  Hein  geftoßen,  unb  in  einem  parfen 
falben  $>iertelpfunb  93utter  gebdmpft.  Jpierauf 
wirb  ein  ^ildpbrob  ober  baö  3nncre  *>on  einem 
SEBecf  baju  gefd^nitten,  ober  fiatt  beflen  eine  Jpanb 
t>oU  ©emmefaief)!  ba$u  getfcan,  unb  gute  gleifcfc 
brü^e  baran  gegoffen.  Jpat  eö  eine  3c^an0  fle^^t# 
fo  treibt  man's  burd)  ein  Jfjaarfteb,  nimmt  bie  S3ut* 
ter  oben  ab ,  ftetlt  bie  5Brfi^e  wieber  auf  Äol^len, 
,  tf>ut  SJtuöfaten  unb  Hein  ßet>acfte  ^eterfUie  baju. 
Sin  bie  abgefd^bpfte  Ärebsbutter  werben  6  \ty* 
ßelb  geröhrt,  ©obalb  nun  bie  @uppe  über  gerbfteteö 
SBeißbrob  angerichtet  ift,  jiefct  man  bie  £i)ßefb 
mit  ber  übrigen  SBrfifce  ab,  gießt  bieß  an  bie©uppe, 
unb  legt  bie  jurütfbefcaltenen  ©cfcwänje  oben  barauf 
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&entm.  —  (£$  Annen  au#  von  olle»  SCrtett  S 
baju  gemalt  »erben. 

r 

Krebssuppe  mit  Rabm» 

JDiefe  t»trb  eben  fo  n>ic  bie  üorf>ergef>enbe 
mad)t  ,  nur  bafj  man  jum  f>al6en  $£eil  ber  <Su 
gute  föge  SDWdf)  nimmt ,  unb  bie  ©dualen  ba 
burd[)prc0t-  £)ie  ©uppe  wirb  naä)  bem  $)urc£t 
ben  nicfjt  mefcr  gefönt,  fonbern  nur  (>eiß  er^aft 
ba$  ©elbe  Don  bcn  (£ijern  hingegen  mit  einem  \) 
ben  ©poppen  fußem  9la&m  abgejogen,  unb  un 
bejtdnbigem  SKö^ren  an  bie  ©uppe  getrau ,  ban 
fie  nicfyt  gerinnt. 

i 

Aufgesogene*  in  eine  BteböfUppc, 

SSSlan  fc&neibet  bie  SKinbe  oon  einem  ganjen  ur 
fjafben  2ß3ecf,  weidet  baö  Uebrige  in  gute  SÜlild)  eil 
röfcrt  ein  93iettefpfunb  Q5utter,  unb  baö  Qielb*  oo 
6  (£pern  barein ;  ben  eingereichten  5ßecf  bröeft  ma 
xoofyt  aus,  unb  utyrt  Um  nebfl  einer  Jjpanb  Dott  jat 
geflogener  SDianbefa  au<$  barein ;  hierauf  fd^rdß 
man  ba«  Sßßeiße  oon  6  ©tjern  ju  ©etyaum,  tfcu 
©afj1  unb  SÖluSfatnuß  barein ,  befreiet  bleierne 
ober  uon  ^^pier  gemalte  Äapfefn  mit  95utter, 
füllt  Obiges  ein,  baeft  es  im  SSacfofen,  madjt  es 
ju  ©Quitten,  unb  t£ut  biefe  ftatt  bes  SSrobe«  in 
eine  ©uppe*  * 

»ätbiöiSuppe,  , 

Z:  SOBenn  ber  ßärbis  (ober  triefme^r  ein  ge^rig 
,  großes  ©tuef  bapon)  gefd&äft,  bas  ©c&feimige  (im 
ausgenommen ,  unb  berfelbe  in  SEBurfef  geftymtten 
ift,  läßt  man  i$n  in  guter  ^leifc&brfi&e  weiefc  fod^en, 
gcrquirlt  ober  oerräfcrt  i^n  red&t  fein ,  t^ut  etroad 
Pfeffer  ober  naö)  belieben  geriebenen  9)armefan£<i0 
baran ,  jie&t  bann  bie  ©uppe ,  of>ne  fte  meiter  ju 
fotyen,  mit  einigen  Spgelb  ab,  rietet  fte  ö6er 

jeb^te 
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geBÄ&te  Sßecffcfjnitten  an,  unb  öberfireut  fie  mit 
in  SButter  ger&fteter  9>eter|Uie. 

6uppe  ron  selbem  &au$. 

Sm  ^rfi^ja^r  iß  ber  Saud)  am  befielt*  SBetttt 
et  gepult  unb  ju  ©faid)  langen  ©tficffein  flefc^nit* 
ten  tfl,  rtflet  man  ein  paar  9)lej[erfpi$en  ooll  üttebl 
in  einem  ©tucflein  93utter  gelb,  bämpft  ben  ge* 
fcfcnittenen  Hand)  barin ,  gießt  gute  gleijtybröbe 
baran,  unb  tfcut  ein  toenig  3ßu8fatblflt^e  baju. 
Sßirb  bie  (Suppe  oon  gcrobbnlictyem  95rob  elnge$ 
fönitten,  fo  tann  ber  gefönte  Sauc^  gletdf)  barßber 
angerichtet  unb  aufgelöst  »erben,  ©inb  es  aber 
gerbftete  SBecffctynitten,  fo  rietet  man  jle  juoor 
mit  $(eifd|)brülf)e  an,  jiefct  ben  gefönten  Saud)  mit 
2  Spgelb  ab,  unb  tfcut  tyn  baröber,  ofcne  bie 
(Suppe  metjr  auf  Äofclen  }u  tfcun,  fonbern  bringt 
fie  gleit&  ju  Sifcfce, 

3u  einer  Heber/Suppe 

$a<ft  man  eine  ÄalbMeber  mit  einem  (Stäcf  unge* 
räutfyertem  ©pecf  unb  etlichen  großen  %mtbtln9 
tbut  ein  (Stötf  Butter  in  eine  Äad>el,  bSmpft  bad 
©ebacfte  nebfl  einer  Jjjanb  groß  SSrobrinbe  barin,- 
gießt  gute  $feifd)bröbe  baruber,  unb  tfjut  etroa» 
9Ku3fatnuß  unb  ein  paar  jerfloßene  Olägefein  baju. 
SBenn  9UIe9  jufammen  red>t  gefoc^t  tfi,  treibt  man 
e*  burd)  ein  (Sieb,  bacft  ©dritten  oon  SCBecT  ober 
$fttfd>brob  gelb  im  (Sctymaf  j,  unb  rietet  bie  (Suppe  an, 
woran  au$  etli^e  (Stjgelb  abgezogen  »erben  tbnnen« 

2fnmerf,  SEBerben  ju  tiefet  ©tippe  einig*  jer!nirfd)te 
SBac^olbet&eere  genommen/  fo  befommt  fie  ten  <B*fd;macS 
»$e  eine  von  ÄrameMvJgdn* 

Ä.tnfen«Öuppe. 

gar  6  $erf«ien  ifl  ein  halb  %ä)ttl  (fcer  16U 
tyeH  eine«  SBürtemfr.  ©irori,  au$  ein  «SRef  fe  ge# 
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tionnt)  Stufen  genug.  !Diefe  »erben  mit  I 
^Baffer  jugefeijt,  n>cfc^>eö  ju  aller  Äernfod^erei 
fer  ijt  ol«  f>etße0  SBaffer,  nur  muf  e$  baO 
Äoc^en  fommen,  fonft  werben  bie  Äerne  roaffe 
©obalb  bießinfen  weicb  finb,  treibt  matt  jle  1 
rbflet  2  Äocbliffefsoll  ^Ke^I  bunfelgelb  in  52 
ober  ©cfrmalj,  bämpft  eine  fleingefcbnittene  ; 
bei  barin  f  tf>ut  e8  nebft  bem  nbtf>igen  @al$ 
ein  wenig  *0iuSfatnu|J  an  bie  ©uppe ,  unb  l& 
fertfoeben,  bis  2  grofe  Jpänbe  ooll  gertebene  S 
brofamen  im  ©cbmalj  hxaun  gerbjtet  ftnb; 
wirb  bie  ©uppe  gteid)  baruber  angerichtet,  o|w 
man  jie  mef>r  foeben  I5f  t.  Ebnnen  aurf>  ©d[>ra 
ofcren  Hein  gefc&nitten,  unb  barein  getrau  wo 

Sine  9lrt 
OTacarcmi  (Cltalienif*e  ttubeln), 
weldfoe  als  ©uppe  gegeben  werben  fann. 

5tuf  6  bi*  8  <Perfonen  wirb  ein  falbes  9>f 
SÖtacaroni  geregnet.  9Kan  fe$t  folcfce  in  ei 
gußtippen  ober  in  einer  Äaftrol  mit  4  2otfc  fri| 
Söutter  unb  1  9Raa|?  ftebenbem  SBBaffer  ju,  f 
es  ein,  gießt  bann  gute  gleif$br%  baran, 
eö  immer  langfam  fortfoefcen,  unb  tfcut  et! 
«9tu*fatblÄtf>e  baran.  SEBenn  jle  foweit  eingef 
ftnb  ,  werben  jte  in  eine  ©uppenfcböffel  (Serrai 
angerichtet.  £8  fann  auch  ein  Jgmfrn  (#enne)  ober 
Äalböfio^en  baju  gegeben  werben.  —  $ür  £ieb 
ber  fann  man  noeb  auf  einem  befonbem  Seiler 
tiebenen  tyatmimtte  aufteilen. 

6ü#e  tt7anbel*6ttppc. 

Sttan  nimmt  eine  Jjpanb  oolt  flciit  ßefh$i 
«SRanbelti  unb  eben  fo  oiel  %ttdtt9  rbflet  S5et)l 
in  einer  mefftngenen  Pfanne  auf  ftarfen  Äo&li 
bis  eö  gelb  ift  5  na<$  unb  nach  wirb  fo  oiel  SRii 
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barmt  geröhrt,  als  gu  ber  ©tippe  n&tyig  ift,  unb 
ein  wenig  3immet  bÄ*ön  fl^^an.  SDBcnn  bief*  ge* 
fotten  fcat,  tfcut  man  ein  paar  abgezogene  Spgelb 
barein,  unb  richtet  fte  über  geböte  (Schnitten  burd) 
einen  ©ei&er  an,  bamit  ber  3irnrnct  jurficfbfet&t. 

Tinmet  f.  3»  einet  meffingenen  Pfanne  barf  weber 
5ßef)t  braun  ger&ftet,  nod)  weniger  ©d)tna(j  f)elß  gemacht 
»erben*  Sie  ©peifen  betommen  baburd)  nidjt  nuv  einen 
ganj  wtbvtgen  ®efd)macf ,  fenbevn  |inb  aiuty  ber  föefunb* 

tHanbel»6uppe  auf  eine  anbere  2lrt. 

SJftan  födlt  eine  Jjjanb  ooll  SJftanbefa  ,  flogt  jie 
fein  mit  Olofen*  ober  Örangeblütbwaffer,  fe§t  jie 
mit  einer  3Jtaap  SJKifdf)  $u,  tfwt  etwas  3ucfcr  bat* 
ein,  t>errüf)rt  baS  ©elbe  t>on  4  @tjern  in  einem 
©efc&irr,  gießt  bie  gefottene  9JlanbefmifdE)  nad) 
unb  nadf)  barein,  unb  rid&tet  fie  über  gebä&te  5ßecf* 
(dritten  burefc  ein  Jpaarjteb  an. 

tnanbeifcbnUten  atif  bie  Suppen. 
(£tne  $anb  Doli  SDlanbefh  n>irb  abgezogen  (ge* 

fd>&It)  tIcin  flef*0!*™/  et"  ©tfieffein  9Kildf>brob 
in  fujjem  Ütabm  eingeweicht ,  unb  aläbann  auöge« 
brfieft.  35epbe8  rftyrt  man  nun  mit  einem  ©tfief* 
lein  95utter  unb  etlichen  Spgelb  an ,  t$ut  ein  we* 
nig  ©afj  unb  $Ru8fatb(ät^e  barein,  madf)t  oon 
einem  balben  ßreufcerwecf  bönne  (Schnitten,  juoor 
aber  reibt  man  bas  J£>arte  auffen  baoon  ab,  über* 
flreid^t  fte  ftngersbicf  mit  bem  angerührten  $aig, 
beflreic&t  eine  Äafirol  n>o|>I  mit  SSutter,  legt  bie 
(Schnitten  barein,  beftrei4)t  foletye  nod)  mit  etwas 
SSutter,  ftteut  ein  wenig  ©emmef*  ober  SRutfdjefs 
me&I  barüber,  baeft  fte  im  33acfofen,  nimmt  gute 
§(eif$brä$e,  mit  SBurjeln,  SKaljm  unb  4  Spgelb 
abgezogen,  unb  t&ut  bie  ©Quitten  barein, 

2* 
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tt?aitlbtcr'6tsppe» 

SBenn  biederen  mit3ucfer  gefotten 
burd)  ein  J^aarjlcb  getrieben  finb,  nimmt 
6(£ßlbffel  Doli  oon  bem  burc&geprefjten  <Saft/ 
ein  obUigeö  bafbe*  SKaaß  (eineganje  S5outeiüe)  n> 
SBein,  nebjl  bem  ©oft  oon  einet  falben  3* 
baju,  (&ßt  es  jufammen  jieben,  rbjtet  ein  » 
3KcbI  batan  ,  baß  jte  fäumig  wirb,  tf>ut  nadf> 
lieben  3ttcfer  baju,  richtet  fle  öber  ßebä&te  0 
flete)  ©emmel*  ober  2S6etff dritten  an,  unb  bef 
fie  mit  3»mmet.  JJn  grmangfung  frifd^cr  5)i 
beeren  fann  bie  ©uppc  oon  eingemachtem 

beerfaft  gemacht  »erben* 

- 

6ü§e  tTTtld).  Suppe»  , 

3u  5  ©cfcoppen  fiifier  SDWd)  nimmt  man 

@tucf(ein  3iratt,et,  cta<>ö  3ttronen!@(^<lfen 
Surfer,  bis  es  fujj  genug  ijl,  läßt .  Sllle«  in  ei 
Äadpel  fieben,  oerfleppert  5  (Sögelb,  rfiprt 
«DlUd)  baran,  ffi|jt  (ie  unter  beftfinbigem  Umrfiji 
notf>  ein  wenig  fieben,  unb  richtet  jie  über  gemfir 
gefijmittene  SÖSerfbrbrfelein  bur$  einen  ©eiper 

Vramt  IHtUbfuppe. 

3n  einer  neuen  '$ad)tl  wirb  ein  großer  Äo 
fbffel  uoU  SJtefcl  faftanienbraun,  aber  trorfe»,  . 
rbfiet,  mit  4  bis  5  ©poppen  fußer  SJtütp  gi> 
angerfiprt,  ein  ©tödffein  Surfer  unb  grob  gefio| 
ner  3immet  barein  getpan ,  unter  fTcißigem  Umril 
ren  aufgefotf>t,  afebann  burcp  ein  J^aar|ieb  getr 
ben,  an  4  bi«  5  »erröprte  Sogelb  gegoffen,  unb  fit 
gebfipte  «flWrf;brc-b*  ober  2Berffä)mtten  angeritpti 
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Snbere  TXtt  miI*fSuppe- 

Sine  «Diaaß  SRilcfc  ioi;b  mit  einem  <&tMh\n 
3w(ferf  flani«»  3"nm*t  unb  etwas  3^tonenfdba(en 
gugefe^t.  2Benn  fle  eine  3cWÄ*tg  gelocht  M,  Mßt 
man  fle  burtfr  ein  Jpaarfteb  laufen,  gießt  hierauf 
bie  13fflifcf)f  nadf)bem  juoor  baft  ©elbe  oon  6  (Spern 
wo£[  barin  oerrfifcrt  worben  tft,  lieber  in  bie  £a* 
firof  ober  Äac&el,  forgt  baf  ör,  baß  fle  unter  fceftön* 
bigem  SRfifcren  bloß  anjiefce,  aber  niefct  mefrr  lotfce, 
unb  rietet  fle  öber  ganj  Keine  ^rbefefein  oon 
SÖSeif  bro^  ober  2$ecf  an, 

minoritemeuppe, 

3ftan  fd>neibet  oon  9toggenbrob  ©Quitten  ,  xh 
ftet  fotdfre  in  Butter  braun,  foc&t  (le  in  guter  Jlcifd)* 
brfif>e  jtt  einem  SÖrep,  treibt  fle  burtfr  ein  4?aarjleb, 
tfmt  etwa»  Qtatter,  SJWgefeini  unb  9)ht$f atnuß  baran, 
unb  läßt  fte  mit  nodfr  etwas  Jfeifc^brö^e  aufCoc^en. 
$Ü3bann  rbflet  man  etwa«  gewürfelt  gef dritten  es 
SKoggenbrob  in  Butter,  fetyneibet  einige  gebratene 
SEnatwfirfie  in  ©Reiben,  unb  richtet  bie  <S$uppe 
über  ba*  SBröb  unb  bie  Würfle  an« 

ttiem*6uppe. 

Jjjat  man  öbriggelaflenen  Äarbsnlern,  er  mag 
nun  gefotten  ober  gebraten  fepn,  fo  wirb  er  mit 
einer  J£>anb  oott  gewesener  9>eterfllie  fein  gebaeft, 
ein  Äotfcloffel  ooU  in  einem  ©töcffetn  S3ut* 
ter  lic^tgelb  gerbjtet,  bas  GJebacfte  ein  wenig  barin 
gebdmpft,  unb  mit  guter  gfetfdjbrube  aufgefüllt 
(£be  fte  fiber  gerbjlete  SBBecffc^mtten  angerichtet 
wirb,  oerrü&rt  man  ba$  ©elbe  bon  3  Stjern  mit 
2  (gßlbffeln  doH  fößem  9ta&m,  gießt  bie  Sttierns 
fuppe  (angfam  an  bie  Qrper,  rietet  fte  nun,  obne 
fte  n>ieber  an'ö  $euer  ;u  fefcen,  öber  bie  ©djnitten 
an,  ut?b  (Ireut  etwa«  SJtusfatcn  baräber* 
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3«  einet  Hubeln»  Suppe 

madjt  man  einen  feften  Sftubeltaig  von  2  { 
©gern  unb  bem  ©elben  Don  2  anbertt  ,  n><SI 
ganj  bönn  aus,  fdfrneibet  bie  Rubeln  xtä)t 
fielet  fie  in  guter  gfeifcfc  ober  Jpftynerbrä&e, 
t(>ut  3ttu$fatnu£  ober  SBCöt^e  baran* 

93on  eben  biefem  $aig  werben  audf>  bte  95 
lein«<@  uppen  gemad)t,  juerft  fingerbreite 9fti 
imb  banrr  fiberjwerd^e  S5lättlein  barauS  gef<#n 

6uppe  von  gefüllten  Vinteln. 

Uebriggeraffeneö  $lttfd),  Ülinb*  ober  ßalbf 
ober  ©eflögel,  auety  jur  9ftot£  Jjpammefsbr 
wirb  mit  etwas  ^eterjlfie  unb  einer  f  leinen  %\v 
fein  ge^aeft,  nad[>  biefem  in  einen  9R5rfer  ger 
men  unb  ju  einem  $aig  geflogen ,  bann  in 
@d)uffel  get&an,  ©alj  unb  SDiuöfaten  baju, 
mit  4  Spern  angentyrt.   hierauf  wirb  oon  2 
ern  unb  2  ©(Koffein  ooll  füfem  9laf>m  ein  f 
SKubeltaig  gemalt ,  berfelbe  ju  einem  bunnen  . 
djen  geroäüt,  ber  Äucfren  mit  bem  angerttyi 
gleifd)  fiberftrid^en  unb  jufammen  gerollt,  ti 
gefegt  wie  SKaultafcfcen ,  fonbern  ganj  leidet  au 
rollt,  in  eine  ©eroiette  (Jjjanbtudf))  gewicfelt, 
einem  55inbfaben  leicht  umbunben,  unb  im  ®< 
waffer  eine  ©tunbe  gefotten,   SEBenn  es  fertig 
wirb  ed  aus  ber  (Henriette  genommen,  bil*3Bt 
ju  $5blein  gefdjjnitten,  in  bie  bejlimmte  Jerra 
ober  ©dfjöffel  gelegt)  gute  $leifcfobrttye,  meiere  r 
SBurjeln  gefotten  worben  iß,  barüber  gegoffen,  u 
auf  ber  Äofclpfanne  aufgebet.  —  (£|e  bieSup 
auf  ben  $ifdf>  gebraut  wirb,  werben  4.S.W 
mit  gleifd&britye  abgezogen,  unb  öber  bie  @up 
flegoffen. 
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Panabe  Suppe. 

SJtan  fd^netbet  4  btd  5  SEBeißbrobe  ober  Äreufcer* 
toecfen  ein,  unb  fe$t  fle  mit  faltem  SCBafier  unb 
einem  guten  (jiemficfr  großen)  ©töcf  frtfd^cr  35ut; 
ter  ju*  SBenn  fie  gelocht  jjaben,  treibt  man  fie 
burcty  ben  ©eifcer,  fc^t  (te  auf  Äo&Ien,  oerräf>rt 
bas  ©elbe  oon  4  Spem  wo&I  mit  einem  ©lafe 
fäßem  Ülafcm  (©a&ne)  unb  etwa*  9Wu8fatblötf>e, 
richtet,  bie  ©uppe  barem  an,  unb  bringt  fie  gfeidfr 

Sifcfce,  ofme  (le  mef>r  formen  ju  laffen. 

PanabttQuvpt  mit  Wein. 

Sttan  mad)t  eine  |>albe  9ftaaß  SÜßaffer  jlebenb, 
t&ut  fein  geriebene^  9Jiilcf>brob  barein,  läßt  j&  jus 
fammen  foc&en,  baß  es  bicf  wirb,  gießt  bann  eine 
üoUe  f>albe  Sftaaß  Q  geipj-  Quart)  guten  rotten 
SÜSein  baran,  t&ut  bie  abgeriebene  ©dfrale  oon 
einer  3toone  %\xdtt  unb  3immet  &°Aur  ^ßt 
es  jufammen  |>eiß  »erben,  aber  nid^t  toc&eu,  jie^t 
bann  bie  ©uppe  mit  4  Spgelb  ab,  unb  brßcft 
ben  ©aft  oon  einer  3^tone  baran» 

*}ur  ÖUppe  a  la  Reine  (a  la  TULn) 

nimmt  man  ein  altes  Jjju&n,  ein  ©töcf  £albjleifc&, 
ein  ©töcf  ©dornten,  etliche  3^ie^f«i  flstö*  Ütöben, 
einige  9>eterfifien*  unb©eUeri*2Bur£eln*  $)iefe8  S&U 
le«  wirb  jufammen  nebjl  ©afj  unb  ganjcr  3ftu*Cat* 
bffitfce  in  eineÄajlrof  ober  Äadjel  getrau,  mitSEBaffer 
ober  greifcfcbrö&e  gugefe^t,  unb  langfam  gelod)tc  bis 
9lUe$  rectyt  n>etd^  tfl.  Sllöbann  wirb  ba*  J&ufm  heraus* 
genommen,  t>a$  Jpautige  baoon  get(>an,  ba*  Sletfdf)  fau* 
ber  t>on  ben  Änodf>en  abgelbst,  oon  6  fjartgefottenen 
(£ijern  ba^@efbe  baju  getfjan,  S5epbes  gel>acft,  nadf) 
bemjpacfen  iiKeiuen  iDlbrfer  genommen,  unbtüof>Ige* 
flößen.  5Die  SSröfce  gießt  man  burd(>  ein  «#aarficb 
in  eine  Äaflrof  ober  Äac^el,  t£ut  bas  ©efioßene 
nebjl  a  tÖWcfybroben  ober  ©emmein  baju,  unb 
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I5ßt  es  jufammen  lecken;  hierauf  treibt  man 
reebt  bureb  ein  J$aarfleb,  oerrubrt  ba«  ©efb 
6  Sperrt  mit  ber  burd)getrlebenen  (Suppe, 
Idßt  fle  unter  befldnbtgein  SXöbren  auf  beißer 
fe  lange  anheben,  bis  jie  reibt  fceiß  ifl,  bann 
ofjne  etwa*  mebr  barein  ju  tfcun,  angerichtet. 

2ttimetfung,  SHimmt  man  «6er  ni<ftt  aHeS 
|u  ber  ^uppe,  unb  mad)t  (te  geringer/  fo  vbftet 
edjmtten  *on  SBecf  ober  SEBeißbvob  baju,  unb  rW?t 
@uppe  barfl&er  an. 

©et  2W§, 

wenn  er  gut  gefod^t  »erben  fotl,  wirb  fefcr  tef 
wafeben,  unb  jlebenbes  SSJaffer  baran  gegi 
barauf  (ißt  man  ifjn,  o£ne  ibn  an's  geuer  jit  f< 
ein  wenig  (leben,  gießt  bas  SBaffer  wieber  b 
ab,  unb  anberes  jum  Äocben  baran.  SBenn 
biefes  reebt  eingefoebt  ifl,  uerröbrt  man  ibn  t 
mit  einem  ©töcflein  Butter,  tj>ut  bie  ben&tj 
gfeifebbröbe  nebjl  ffein  gefebnittener  9)eterftfie 
gu,  unb  bep'm  ^Ihrid^ten  no<#  etwas  5JiusfatM 
bareun 

(geflogene  Heig»Suppe. 

Sin  falbes  $>funb  Weiß  wirb  Berufen,  ti 
gewafeben,  fonbern  mit  einem  leinenen  $u$e  ti 
abgerieben,  im  3Rbrfer  geflogen,  unb  in  einer  ■ 
d)tl  (£opf)  mit  faltem  ober  Reifem  2Baj[er  n 
einem  giemlicberi  ©tßcf  Butter,  welcbe  aber  ft 
fepn  muß,  jugefe$t*  5ftan  läßt  es  hierauf  imi 
langfam  fodf>en,  unb  föüt  es  mit  nichts  Sfnbei 
als  mit  SGBajfer  auf,  t&ut  baS  nbtbige  @alj  bat 
unb  rietet  es  aisbann  fo  bief  wie  jebe  ant 
©uppe  an,  obne  weiter  etwas  barein  ja  tl;un;  i 
wirb  ein  wenig  SOluslatblätfce  baräber  geftreut. 

©ago*6ttppe  mit  Wein, 

SJlan  verliest  ein  QSiertelpfunb  @ago,  « 
wafdjt  ij>n  mit  warmem  Sßaffer  oier  bis,  fünf  3R 

r 
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bann  [l ommt  et  in  eine  Äadjer ,  wel$e  ja  nlttyt 
fett  fepn  barf,  mit  einem  ©4>bpflt>ffer  t>oU  lieben* 
bem  Sßaffer  auf  Reifte  $lfd)e.  ©obafo  er  oufge* 
quoSen  ijt,  wirb  eine  |>a(be  3Raaf?  SEBein  baran  ge* 
goffen,  ein  ©tdcf  3u*e^r  &»*  W*to  gefcfcnittene 
©cfcale  oon  einer  3^rone  unb  etwas  geflogener  3iro* 
met  baju  getfcan.  $)iefes  jufammen  Idf  t  man  lang* 
fam  foi&en,  bis  es  bie  3>icfe  einer  ©erjle  frat 
SBÜl  man  i&n  nid&t  fo  ftatf  mit  SÖBetn  baben,  fo 
lann  ju  bcm  SEBein  ein  ©d)&pfrbffel  wü  SBBajferge* 
nommen  »erben.  Der  rotbe  SEBein  ifl  ber  befte. 
(£in  QSiertelpfunb  ©ago  gibt  eine  ^c&äffel  fftr 
6  9>erfonen. 

©agcSuppc  mit  tffil*. 

51n  ben  wie  gewbbnfidb  red&t  rein  gewafcbenen 
©ago  fc&öttet  man  jlebenbe  3JlUdf>,  t&ut  3urfer 
baju,  an  welchem  man  juoor  eine  3^rone  abgerie* 
ben  &at,  läßt  es  gemächlich  unb  fo  lange  foctyen, 
biSeine  SOtoaßSKilcb  eingefodf>tift;follte  bie©uppe, 
»eil  SÖWch  fe^r  ausgibt,  ju  bicf  werben,  fo  wirb  jte 
titelt  mit  SEßaffer,  fonbern  mit  SBtilch  oerbfinnet,  |>tct^ 
auf  angerichtet  unb  mit3ucfer  unb  3imm*t  bejlreut. 
6ago«©uppe  mit  5letf4>*  obet?  £üt)ntV9*&vüf}t. 

Sin  Söiertelpfunb  .©ago  auf  6  9>erfonen  6**- 
rennet ,  wirb  Beriefen,  in  ein  ©efd)irr  getban, 
ß  bis  6mal  aus  beißem  SBBaffer  gefdbleimt,  fobann 
mit  2  ©db&pflbffeln  ooll  warmem  SBBaffet  jugefefct, 
langfam  gefocfct,  ein  ©turflein  frifcfce  SSutter  ba* 
#  ran  geröhrt,  fräftige  gleifcfc  ober  \$fihners$rfibe 
nachgegoffen ,  unb  mit  ein  wenig  SJtusEatenblutbe 
immer  langfam  bis  jur  £)icfe  eines  ©erjlenfd^leim« 
fortgefocht, 

Sauerampfer*  ©uppe. 

J^icju  wafcht  man  eine  flarte  #anb  t>oll©auer* 
ampfer,  ^acft  jie,  rbjlet  einen  Meinen  Äocfcl&ffel 
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aoß  Sflefcl  in  einem  ©töcflein  SSutter,  fdgt 
(Sauerampfer  barm  bämpfen,  tfcut  einen  f>o 
©poppen  guten  fauren  9la£m,  ferner  gfcifd^bi 
9KuöEat>9ßu|*  ober  QMötf>e  baju,  jief>t  3  <£% 
mit  ber  ©uppe  ab  ,  unb  richtet  fie  über  gebä 
SJtifcfc  ober  2ßeifjbrob  an.  —  (£s  fbnnen  . 
von  ben  Änbpflein,  wefcfye  na$  ben  ©uppen  t 
men,  barein  gemalt  »erben. 

©uppe  von  ©cbnepfen  ober  Hercben. 

@ie  !ann  Don  übriggelaflenen  ©ctynepfen  c 
?erdf>en  gemacht  werben.  SDtc  SBeine  werben 
flößen,  in  einem  ©toü^afen  ober  Äac&el  mit  ein 
©töcflem  Butter  gebämpt,  alle  Birten  2Burj< 
etliche  ganje  3n>iebcfn  unb  eine  Sörobrinbe  baju 
tban.  SUßenn  bieg  Ellies  jufammen  reefct  oerbäm 
ijt,  wirb  gute  gleifd)bruf>e  baran  gegoffen,  fo  t 
man  jur  ©uppe  nbtbig  bat*  SBenn  es  geformt  b 
treibt  man  es  burdb  ein  Jjpaarjteb ,  unb  erb&t 
bis  jum  5tnrtdE>ten  f>eiß  auf  ben  Äof>fen;  ooneinc 
SEBerf  ober  ?0lil4>brob  werben  injwifdben  runbe  ©eftn 
ten  gemacht ,  unb  im  ©d>malj  gelb  gebaefen ;  ofc 
fcat  man  etwas  übrig  oon  93raten,  ober  geberfei 
9BI5gen  ober  ©dbnepfenjTeifdb  ,  aufgeben  $all  bu 
fen  es  audf>  /Srieslein  ( Äalbsmilcfeen )  fepn, 
ftfyneibet  man  es  nebfl  etwas  ^)eter(llie  unb  gefo 
tenen  tyloxtytn  ober  ^ruffefn  ju  Keinen  SSrocfeleii 
nimmt,  es  mag  fepn  wooon  es  wiff,  ein  ©tücffet 
Butter,  roflet  eine  9Jtef[erfpi$e  ooK  3ttel)f  baran 
^  tfcut  bas  ©efdbnittene  baju ,  bä'mpft  es  ein  wenig 
unb  feuchtet  es  oon  ber  ©uppenbrüb*  an.  De 
©auce  (©ooS)  barf  ganj  wenig  fcpn ;  man  rfi&r 
hierauf  baS  ©elbe  oon  2  (?pern  nebjl  ettoaöSJtuS 
faten  baran,  unb  läßt  es  erf alten.  Slföbann  (Int 
ganj  Heine  runbe  gaiblein  erforberfidb ,  ein  SBeiß: 
brob  ober  Äreujerwecf  wirb  ju  3  folgen  ÜaiWein 
gebarten,  unb  fo  uie(  9>erfonen  am '  Ztfty  jltt&i  fo 
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mel  Saibfein  »erben  auch  bep'm  SScrfer  beftellt; 
ba3  Sleufere  baoon  reibt  man  ein  wenig  ab,  fdfjneU 
bet  eine  ©cfmitte  oben  weg,  ^b^ft  ba$  anbere  aud, 
füllt  ed  ganj  t>on  bem  Üvagout  an,  tbut  ben  £)e* 
(fei  ober  bie  ©dritte  barauf,  unb  binbet  e8  mit 
einem  gaben  ju.  ©obalb  bie  ßaibfein  alle  gefüllt 
finb ,  barf  {  man  jie  fd^bn  gefb  im  ©cf)mal$,  richtet 
bie  burchgetriebene  ©uppe  baruber  an,  unb  bringt 
fie  gleich  auf  ben  $ifch,  fobalb  jie  noch  ein  wenig 
auf  Noblen  angezogen  fyat ;  Eocfyen  aber  barf  man 
jie  nicht  mehr  laffen.  Dergleichen  gefüllte  8aib* 
ober  SBecfleiii  E&nnen  <md)  ju  anbern  ©uppen  ge* 
braucht  »erben,  befonbers  aberju  braunen  ober©e* 
flugek©uppcn.   v  . 

3«  einer  ©elleri»  (Selleris)  9WPP* 
werben  etliche  ©etteriwurjeln  rein  gefäubert,  in 
©tucflein  gefd^nitten,  unb  mit  guter  gfeifchbrube 
$ugefe§t.  3Benn  (le  red>t  weich  jlnb,  treibt  man 
jie  mit  guter  gleifchbruhe  burch,  t^ut  etwas  9Ku8* 
Eatnuf?  barein ,  läßt  jie  noch  ein  wenig  f od)cn  ,  unb 
richtet  jie  mit  k  Qrpgelb/  abgezogen ,  über  geböte 
Schnitten  an.  5luf  eben  biefe  Slrt  tann  man  auch 
©uppen  iDon  gelben  Ov ü b en  unb  9>eterfilien* 
SQSurjeln  machen. 

6uppe  von  6emmel#  ober  tt?utfchel'tt?eb(. 

SJian  reibt  ungef5uerte  ©emmefa  (3ftutfchefn), 
t£ut  baoon  2  bis  3  Jp<5nbe  ooll  in  einen  ©toÜbafen 
ober  eine  Äadjel,  rfif>rt  jie  juerjl  mit  Ealter  Sleifch* 
brühe  an,  unb  fällt  fie  bann  mit  foc^enber  gfeifch* 
brü^e  uollenbö  auf;  wenn  man  noch  ffein  ge^aefte 
5)eterjllie  unb  .«Öhtsfatnuß  baran  get^an  bat,  läßt 
man  es  bis  jur  SDicfc  einer  $5utterbruf>e  fochen, 
rührt  f>ievauf  bie  ©uppe  mit  5  bis  6  woblgerübr* 
ten  Spgelb  an,  womit  jie  aber  nur  nod>  einen  $lu* 
genblirf  anjiehen,  unb  ja  nicht  me^r  fochen  barf. 


Digitized  by 


\ 

Spargelsuppe. 

Dreine  grüne  ©pargeln ,  fo  weit  f!e  ßrfiii 
titelt  frart  flnb  ,  »erben  eines  ®  lauft*  lang  gefi 
ien,  mit  jlebenbem  ©aljwajfer  )ugefe$t,  unb 
ein  weiche*  dt)  gefotten.    tilad)  biefem  l&fit 
in  einer  £a|lrof  ein  ©tücfleitt  Butter  oerge 
nimmt  bie  ©pargefn  nebfl  ein  wenig  feingefcftt 
ner  9>eter|IIie  baju,  fireut  fo  Diel  SReftl  bart 
al*  jwifeften  3  Ringern  gefaßt  werben  fann,  b<Sr 
bieg  jufammen,  gießt  gute  $feif(ftbrö£e  baran, 
foeftt  es  btö  jum  9lnricftten.   ©fre  e*  nun  öber 
r&fieteö  SBrob  angeriefttet  wirb,  oerröfcrt  man  4 
fielb  mit  4     löffeln  oott  ffißem  9tafcm,  jiefct  1 
mit  ber  ©pargek@auce  ab ,  unb  rietet  bie  ©u 
über  bie  ©dritten  an. 

©pinafcSuppe* 

$är  4  9>erfonen  ftaeft  man  eine  jlarfe  J£a 
soll  gewafeftene  ©pinatblätter  mit  4  fcartgefottei 
<£t>ern  unb  einer  juoor abgeriebenen  falben  Äreu§ 
©emmel  ober  einem  SEBecf  fein ,  bämpft  e*  mit 
mm  Keinen  Äoc^foffer  »oll  «Ote&r  in  einem  ©tä 
frifefter  SSutter,  gießt  bann  fo  biet  greifeftbrii 
barauf,  af*  jur  ©uppe  n&tf>ig  ijt,  tö(jt  e*  rei 
bureftfoeften,  treibt  e*  burd>  ein  J&aarfleb,  rietet 
äber  gebdfcte  (get&ftete)  ©emmeU  ober  2Becf  fc&nitt 
an,  unb  reibt  ein  wenig  5Jiu$fatnu£  barüber. 

2inmetFung.  i(i  bei;  jeber  Suppe,  bie  nt< 
jum  2(uf£ocben  benimmt  i(l,  gut,  wenn  bie  ©<&nitt< 
mit  Häver  Sleifc&brätye  tibergoflen  flehen  bleiben,  bam 
fte  weid)  werben,  bü  bie  verfertigte  ©uppe  baröber  ö 
genutet,  unb  gleich  ju  Stifte  gegeben  wirb* 

* ! ;  Weiße  H>affm6uppe. 

$fir  4  9)erfonen  maeftt  man  3  ©poppen  2ßa 
fer  flebenb,  tfrnt  greieft  ba*  nbtf>ige  ©afj,  ein  »i 
nig  9>eterftfie,  Pfeffer  unb  $ngber,  oon  ben  bre 
ledern  ©tfiefen  jufammen  nur  eine  9Kejferfpi{ 
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oott  baretn,  unb  röf>rt  hierauf  5  (Etjcr  wof>[  in  tu 
nem  ©efd&trr.  ©obalb  bas  SBaffer  ftebet,  t&ut 
man'«  oom  geuer  ,  rttyrt  bie  (£per  fangfam  barein, 
unb  richtet  e$  fiber  gebaefene  S5rbcfefein  oon  SOßeiß* 
brob  ober  SBecf  an.  Söon  einem  £reu$erwecf  be* 
fommt  man  beten  genug; 

tüafi*r*6uppe  mit  Eyflclb* 
SDlan  ftebet  fo  oief  SEßaffer,  al8  man  jur  ©uppc 
für  4  ^erfonen  nbtbig  f>at>  mit  ©afj  unb  nad> 
belieben  mit  einer  9)eterjllien*  ober  ©ellerhSBurjel 
ab,  legt  bie  geboten  ©dritten  oon  einem  £reu$er* 
weef  in  eine  ©uppenfebüffef,  gießt  fo  tetiel  oon  bem 
abgetönten  SBaffer  baruber,  baß  jle  auffd)wetlen 
unb  roeieb  werben,  hierauf  Fn5tet  man  ein  ©tuef 
fttfd^c  93utter  mit  einigen  9Jiefferfpi$en  ooll  SJieM 
unb  bem  Selben  0011  3  Grtjern  untereinanber,  gießt 
bas  übrige  gefoebte  SBaffer  barauf ,  querft  e$  ftarf 
auf  Äofcten,  richtet  es,  wenn  es  noä)  ein  wenig  ge* 
foebt  f>at,  öber  bie  SBSetffcbnitten  an,  unb  gibt  e9 
gleich  ju  Siföe. 

ttMn.Suppe. 

$ian  tößt  ein  ©tfieffein  Butter  in  einem  ©tolf* 
fcafen  ober  einer  Äacfyel  oergeben,  rbjtet  einen  Äodj* 
Ibffer  SJle&I  fcettgelb,  gießt  2  ©poppen  (1  35outeiüe) 
SOßein,  unb  1  ©poppen  23outeiUe)  SBaflfer  ba* 
ran,  tfntt  6  gotfr  3u*er  man's  fußer  |>aben, 
fo  Fann  mefcr  genommen  werben),  unb  bie  abgeriebene 
©d>ale  einer  3ittone  mit  bem  ©aft,  unb  eine  SÜKef* 
ferfpi^e  ooü  3*mmet  barein.  SEBenn  es  jufammeit 
(lebet,  t>errüfcrt  man  bas  ©efbe  oon  6  ©pern ,  gießt 
bie  ©uppe  (angfam  baran,  rüf)tt  jle  befMnbig ,  unb 
riebtet  jle  bann  über  ganj  (fein  gefd&nittene  Sörbcfe* 
lein  oon  SQJeißbrob  an. 
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£>ut*getcieb<n«  6«ppc  von  UMjjbtofc  ©fcet  Wetf 

(©emmcl). 

93on  2  Äreufcerroecfen  wirb  bie  obere  SRinbe  ganj 
bfinn  obgefd^nitten,  unb  nebfi  ©ellerij  9>afHnat,  geU 
ben  Stäben,  ^eterfiliemSBurjeln  unb  einem  93ierteU 
pfunb&utter  jufammen  in  einer  Äaftrof  ober  Äacfcel 
serbdmpft,  §Ieifdf)brube  baran  gegojfen,  unb  fo  lange 
gefocfyt,  bis  Sllleö  n>eid)  Ifl.  ©obann  treibt  man  eö 
fcurd),  fdjnetbet  bie  abgefaulten  SBecfen  ju  @$nit* 
ten,  rbftet  jte  gelb  auf  bem  SKofi,  unb  richtet  bie 
burdbgetriebene  ©uppe  barfiber  an.  ®8  tbnnen  au$ 
Änbpjiein  barauf  gemacht  »erben. 

■ 

©uppe  von  allerley  Wuseln. 

SDrep  <Peter(ifiem2Burje[n ,  eben  fo  Diel  gelbe 
SRfiben,  2  ©ellerU,  ein  paar  ©cfcttar^SaSurjeln  unb 
2  £nbiöiem@tbcflein  pu£t  man  fauber,  fdfjneibet  fle 
31t  eineS  falben  ginget  fangen  ©tficfjein,  xoa\d)t 
bie(?  9lUe$  jufammen  rein,  tf>at  ein  ©tucflein  35ut* 
ter  in  eine  &aftro(,  bie  SBBurjefn  unb  bie  (£nbioien 
barein ,  unb  oerbämpft  es  gut ,  gießt  bann  5e'f4># 
bröf>e  baran ,  fo  oief  man  jur  ©uppe  nbtbig  f>at, 
nimmt  etwas  ÜttuSfaten  baju,  unb  I5pt  es  fo  lange 
foefcen,  bis  Stiles  redf)t  roeidp  ifl.  9lun  maefct  man 
i>on  gen>tynß$em  J&auSbrob  ganj  feine  ©djnittfein, 
fe^t  fofctye  in  ber  nebmlic&en  ©cftäffel,  worin  bie 
©uppe  aufgetragen  wirb,  über  ein  Äofrtfeuer,  unb 
ticktet  bie  getonten  ©urjeln  baröber  an.  ©obalb 
bie  ©uppe  reeftt  aufgefodjt  |>at  #  wirb  fic  gleich  auf 
ben  Zi\d)  gegeben. 

Vtttierhmg.  SBer  gevSfieten  (geM(ten)  2Becf  ober 
SBeißbvob  lieber  mag ,  fann  ee  flatt  be$  fcty»avjen  ober 
Sirtcfenbrob*  jur  ©uppe  nehmen. 

3wiebel»6uppc, 

SDlan  fetyneibet  eine  große  Jfpanb  *>oH  QmitbtUn 
((ein ,  t^ut  ein  ©tficflein  Butter  in  einen  ©toltya« 
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feit  ober  eine  Äactyel,  rbflct  einen  ßodfrfbffef  t>ofl 
gfte|>l  ^ettgelb,  bämpft  bie  3">iebern  barin,  fliegt 
gleifdbbrübe  baran,  fo  oiet  man  jur  ©uppe  nbtbig 
fat,  tfmt  etwas  ?DtuSfatbfiSt&e  barein,  unb  fäßt  es 
roo^I  fodben,  aisbann  treibt  man  es  bitreb,  richtet 
es  über  ganj  fein  gefcfcnittene  ©cfyntttlein  an,  I<5ßt 
bie  ©uppe  nod)  ein  wenig  auf  Noblen  anjie^en, 
jief>t  2  Qrpgefb  bamit  ab ,  unb  gießt  fie  barfiber. 


©uppenfnopflem  ober  ©uppenf  töfe. 


33uttersRn<5pflein. 

(£in  QSiertefpfunb  S3utter  wirb  weiß  geröhrt  # 
nadf)  biefem  fd>Idgt  man  3  Soer  barein,  tbut  3&od)'- 
Ibffel  t>ori  feines  üttebl,  ©als,  ein  wenig  SRuSfcitmtf 
baran,  legt  bie  Änbppein  in  gute  gfeifd)brube  ein, 
unb  beeft  fte  %w.  ©ie  tonnen  auf  jebe  ©uppe  gege* 
ben  werben*  (££e  man  bie  ^noppetn  in  bie  gleifcfc 
brttye  fegt,  ma$t  man  juobrberfl  mit  (£inem  berfet* 
ben  eine  <Probe.  SBenn  es  jerfdllt,  muß  noefy  ein  Äocfc 
Ibffel^ebl  in  ben  Saig  gerttyrt  werben. 

3u  Sleifcb'Bndpficin 

wirb  ein  9>funb  Äafbffcifdf)  üom©<$Ieger  oberSßacb* 
braten  genommen,  rein  gebeutelt  (bon  ber  Jpaut  ge* 
fäubert),  ju  Eleinen  Q3rbrfelein  gefunkten,  eine 
3wiebel,  etwas  9>eterftlie,  2  ßotfc  frifefces  Ddbfeiu 
marf ,  ober  ein  ©turflein  ungerdueberter  ©perf  baju 
getf>an,  9lües  jufammen  flein  gebarft,  ein  £reu§er* 
werf  in  SÜSafier  eingeweiht,  baS  ge^arfte  Sfeifd)  mit 
bem  juoor  fejt  ausgebrurften  SEBerf  in  eine  ©cbüf* 
fei  getb<m,-©af$  unb  SDtußfatnuß  baju,  nnb  mit  3 
bis  4  (£t)ern  wobt  unter  einanber  gerubrt.  9ll$bantt 
werben  flcine  Änbpflein  in  gletfdfrkufce  eingelegt 
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Söenn  bie  (Schnitten  jur  ©uppe  geb5|t  unb  ange* 
rietet  jlnb,  fommen  bie  jtn&pflein  barauf,  nun  jiefct 
man  nocfc  5  ©pgelb  mit  $Ieijtybritye  ab,  unb  tfcut 
fle  an  bie  ©uppe. 

(Betrübte  Bnöpflein» 

Sin  (Steppen  (ber  4te  Sfceil  einet  SOlaaf?  ober 
£  SJouteiUe)  SSJlild)  »irb  in  einer  Pfanne  jlebenb 
gemalt,  unb  fo  t>ief  feine«  SDie&I  barein  gerä&rt, 
bl«  e«  ein  red&t  fefler  Saig  ijl.  JDiefen  fc&ajft  man 
fo  lang ,  bis  er  reefct  glatt  ifi,  troefnet  ifm  mit  eu 
nem  ©turffein  ^Butter  auf,  unb  tfwt  tyn  in  eine 
©cböffeL  ©obalb  ber  $aig  erfaltet  ifl,  »erben 
6  bis  8  Qfper  baran  gefd&fagen,  auefc  @alj  unb  9ftu8* 
latbtätfje  ntc^t  uergeffen*  ffllan  legt  hierauf  bie 
Änopflein  in  gute  gleifd&brfi&e ,  in  n>e(d[>er  giemlid> 
Diele  SBurjefa  fepn  möffen.  £>iefe  Änbpflein  tbnnen 
löte  bie  oor&ergefcenben  auf  (Suppen,  unb  aud[>  als 
9iadj>t*©emü(*  gegeben  »erben. 

(Sesopfte  BnSpfleim 

2(us  3  bi«  4  SBecfen  jopft  man  baö  fSßetd^e  2tt 
ganj  Keinen  QJrofamen.  SÖSenn  biefe  in  einer  ©d&afp 
fei  ftnb,  »erben  anbert&alb  SJiertelpfunb  (ia  ßotf>) 
jerfaffene  Butter  baröber  gegoflem  Ohm  Idßt  man 
eö  ein  wenig  erf alten,  fd&lägt  bann  6  gper  baran, 
rfi^rt  es  red)t  lei^t,  tf>ut  @atj  unb  SKusfatnuf 
barein,  unb  fegt  bie  Änbpflein  in  ftletfctybrö&e  ein. 

(BebacCene  Bndpflän  von  Kartoffeln  ober. 

(Brunbbirnem 

£ie  ©runbbirnen  »erben  rofc  gefeit,  na# 
biefem  gefotten,  boefc  fo,  baß  (!e  ni<$t  jerfatten. 
2Benn  jie  auö  bem  SBafler  unb  Calt  flnb,  fo  reibt 
man  fie  auf  bem  SKeibeifett,  unb  t£ut  jte  in  eine 
tiefe  (gc^öffel.  <s5o  piel  es  große  ©runbbirnen 
geroefen  jtnb,  fo  siel  »erben  aud^  Sper  baran  ge* 

fragen. 

» 
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fölagen.  JDie  SRaffe  muf*  ganj  reicht  feptt.  SRaifc 
bem  man  gu*>or  no#  ©alj  unb  SftuöfatnujS  baran 
getfcan  fcat,  »erben  jie  im  ©c^mcifj  (©d&merjbut* 
ter)  gelb  gebacfen.  9Jlan  tonn  jlc  auf  jebc  <Buppe 
t&un,  (Ie  ^tnb  fo  gut  als  SSutterfn&pjtein* 

2lnt>cre  Brt  gefottener  Kn6pftcin  von  <5runb* 

ober  iErbbirnen. 

5Jlan  oerfdfcrt  mit  ben  ©runbbirnen  auf  bie 
ndmlid&e  5lrt  »ie  mit  ben  vorf>erge|>enben,  rßfcrt 
afsbann  etnSBierterpfunb  Butter  ganj  feic&t,  fd&fdgt 
k  Sper  barein,  unb  tf>ut  3  $dnbe  voll  geriebene 
©runbbirnen ,  Hein  gelittenen  @c^nittfaud()  ober 
«PeterfUie,  ©alj  unb  Sftuöfaten  baju.  ©obafb 
2llles  reefct  Ieid)t  geröhrt  ift,  »erben  bie  Änbpf* 
lein  in  gleifcfybrfifce  eingelegt  3UD0*  *öntt  mö«  &*9 
einem  fefcen,  ob  es  niefct  jerfdllt,  in  »eldfjem  $all 
notfc  mefrr  ©runbbirnen  genommen  »erben  mäjfen. 

Änipfletn  von  tüect  ober  Wetgbrob,  . 

93on  j»et)  altgebacfenen  Äreufcertfetfen  reibt 
man  bie  SJrofamen  auf  bem  SKeibeifen,  rityrt  frier* 
auf  ein  Q3iertefpfunb  33utter  Ieid)t,  frf>Idgt  3  gger 
barem,  nimmt  bie  geriebenen  SBecfen  baju,  xfyxt 
e0  xtfyt  flaumig ,  tf>ut  ©alj  unb  9Kuötatnuß  bar» 
ein,  unb  (egt  bie  Än&pjTein  in  gute  gfeiföbrttye  ein; 
juvor  aerfuc&t  man  be$  einem,  ob  jie  ritefct  oerfäfc 
ten  (auseinanber  fallen) ,  in  »eifern  $all  no$  ein 
wenig  Üttefrt  baretn  geröhrt  »erben  muß. 

2lnmerFung.  3fuf  bie  ndmlid)e  3frt  fann  man  au* 
£nipf(ein  ton  ©emmeU  ober  9ftu  tf<&elmel)C 
machen,  von  »eichen  man  5  J?dnbe  voll  baju  nimmt. 
83on  SDfilctybroben  »erben  3  ©tücfe  gerieten* 

Stt  gebaefenen  We<f»Än<5pflem 

reibt  man  2  SEBecfen  a6,  jerfd&neifcet  bag  Uebrige  in 
3  2f>ätc,  toeiefet  es  in  fuße  «JRü$  ein,  febtägt  3 

Wfferin  *c*N*  L  1.  (3) 


1 

Digitized 


34        ©wttifnipfUin  ?c 


Qt)tt  an  ein  leicht  ßeru^rteö  ?35icrtc(pfunb  Butter, 
Ix&dt  ben  SBJetf  »opr  aus  ber  SDlücb,  röfcrt  folgen 
ncbfl  a  Äocfrfoffeln  oött  feinem  SJtebt  an  bte  95ut* 
ter  unb  rooM  unrereinänber »  tbut  ©afy  unb  etroas 
tOluöfoteft  baran,  wa(fct  ein  fcafbes  9>fonb  ©4>ma(j 
fceifj,  legt  Weine  runbe  Äfbfc  botein,  unb  bacft  jte 
gelb,   ©ic  fbnnert  auf  jebe  ©uppe  gebraucht  »erben. 

Jbd^  fcnftctfc^ 
unb  ©aucen  (©oofcit)  fcaju. 

< 


(Dcbfenfldfd?  gut  su  Jteben. 

Da«  5Ieifä>  t>oti  wertem  (StucF  es  auefr 
tft,  reetyt  geftopft/  unb  mit  f  altem  ÖBaffer  jugefe^t 
$B3enn  es  ju  fiebert  anfangt,  n>irb  es  fleißig  abge* 
fdtfumt,  bis  es  red^t  gereinigt  ifl.  hierauf  fafjt 
man  es ,  tfcut  eine  ganje  Stiebe!,  cin  ßorbeerlaub, 
t>on  allen  Birten  3Buqe(n,  Äof>f,  (Snbiofen  (Vfc 
tioe) ,  ein  @tficf  $en  ^Binterrettig  unb  etwas  Sftoj 
tagen  baran,  unb  läßt  es  nur  immer  langfam  fos 
d>en,  3(1  bie  <35rfibe  fett,  fo  wirb  fte  abgeföopftl 
9ütf  biefe  5lrt  befommt  man  ittcfti  nur  ein  gutes 
fdjmadfyaftes  Sleifö;  fonbern  au#  eine  gute  95rö£e# 
welche  ju  (Suppen  unb  ©auten  fef>r  triftig  ifl. 

4>*fenfleif*  mit  einer  Bnifle. 
3u  btefem  ifl  ber  SJruflfern  bas  befie  ©tötf, 
welkes  man  wo&l  (ieben  muf.  Äurj  oor  bem  &n* 
rieten  legt  man  bas  gfeijty  auf  eine  3innbratte, 
fc&neibet  t>on  einer  geräucherten  abgefottenen  Dd)fen* 
junge  eines  falben  gingers  fange  ©täcflein ,  fpieft 
ben  S3rujlfew  n>ofc(  bamit,  madfjt  Heingefcacfte  tyt* 
terjllie,  eine  #anb  üoll  geriebenes  fc^tDarjes  'iSrob, 
etwas  @afj  unb  ^ngber  w>&1  untereinanber,  über* 
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fhretd&t  bas  $feifd>  mit  jerlaflener  Butter ,  flrcut 
bas  93rob  barfiber,  fejjt  einen  JÖecfel  mit  Äof)Uit 
barauf,  unb  Idgt  es  gelb  werben.  2Ber  feinen 
Decfel  $at,  fe$t  es  in  ben  SSacfofen.  ÜJtan  gibt 
eine  (Sauce  naefc  belieben  baju:  *>on  9>eterjtlie, 
3itronen,  3wiebeln,  (Satbellen,  Trüffeln,  SBlox* 
cfcen,  Jpimbeereffig  ober  SDleerrettig,  unb  jleÖt  folcfce 
befonbers  baju  auf.  ' 

<D#fenfleifc&  mit  Peterftliem  (Peterling«) 

Wuseln. 

Das  Sfeifd)  wirb  gemeiniglid)  oon  einem  fleU 
feigen  ©tuet  genommen,  welches  too^f  gellopft 
unb  tote  gemb^nH^  jugefefct  »erben  muß.  Jfjiers 
auf  fdjneibet  man  2  große  Jpänbe  ooll  ^eterjt* 
liemSßBurjeln  in  gfaid&lange  (Stücflein,  tfntt  ein 
gutes  (jiemlic^)  großes)  (Stficf  ©utter  in  eine  Äa$ 
jirol  ober  ßad?el,  rbjtet  einen  Äocfclbffel  ooü  9Jtef>I 
gelb,  b<Smpft  bie  gefd>mttenen  SGBurjeln  barin, 
tljut  5Jlu$fat*58[ütf>e  nebft  2  (Scfcbpflbffeln  00U 
glcifdt>btu^c  baran,  fegt  eine  &albe  (Stunbe  oor 
bem  2lnri<$ten  bas  Sleifcfr  barein,  unb  lägt  eö  nod> 
fo  lange  barin  lochen,  bis  man'S  anrieft  ten  »ill. 
(Soüte  bie  (Sauce  ju  bief  »erben,  fo  oerbännet  man 
fie  mit  ber  gleifcftbru&e. 

2lnmcrF.  3fuf  tiefe  Zxt  f Snnen  and)  ©  a  u  c  e  n  von 
Selben  Stäben  ober  ©e  Ueri*2Bur  je  In  gemacht  »erben. 
SBeiße  SR  üben  nimmt  man  aud>,  nur  mit  bem  Unter* 
fdjieb,  baß  man  fte  ju  runben  £  Reiben  fd^neibet,  tein 
QJie^t  baju  brauet,  fonbern  fte  nur  in  S&utter  bdmpft, 
unb  f)ei'nad)  gleifdjbrfl&e  baran  gießt. 

Boeuf  a  la  roode  (2&$f  4  la  ttTOb). 

J&iegis  nimmt  man  oom  ©d^manjflörf,  fo  oiel 
man  nbt&ig  f>at,  ober  ben  ganjen  <S<$lac&tbratcn; 
bepbe  (Stficfe  müffen  fe&r  »of>l  geflopft  »erben. 
J&ierauf  föneibet  man  eines  falben  gingers  große 
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©tucHein  ©petf ,  fe^rt  fotö^e  in  geflogenen  DNlge* 
lein,  Pfeffer,  SDhiSfatnuß,  Äubeben,  Äarbemu* 
men  unb  ©afj  um,  unb  fpicft  bas  gfeifdf)  woM  ba* 
mit,  bocfc  f>at  ber  ©djfacfctbraten  feinen  ©pect 
nbtfjig.  3n  bas  ©efdjirr,  worein  bas  $Ieifd> 
lommt,  legt  man  etliche  ©pecf Reiben  unten'  fcüt, 
a  große  Jpänbe  oofl  gefd>nittene  ^wiebeln  baruber, 
tbut  ein  paar  Lorbeerblätter  unb  eine  f>a(be  3itronc 
baju,  fegt  baö  gleifd)  barauf,  unb  auf  baflfelbe 
lieber  eineJpanb  oofl  3roiebefn,  tfcut  nod)  ein  ©tucf 
33robrinbe,  fo  groß  wie  eine  flarfe  Jpanb,  einen 
falben  (Stoppen  (f  SSouteUIe)  SÖSein,  eben  fo 
t>iet  Gfflg,  öberbieß  aber  fo  oiel  SBaffer  ober 
3lclfd>brul^c  baju,  bis  es  fjalb  über  bas  gleifd)  ge* 
£et,  becft  es  woM  gu,  unb  I5ßt  es  fodjen,  bis  baS 
Jfeifd)  murb  ift;  aisbann  wirb  es  tycrausgenom* 
men,  bie  ©auce  burdjgetrieben,  bas  gett  rein  ab*  - 
gefdfrbpft,  unb  wiebcr  an  bas  get^an  nebjt 

einem  falben  ©poppen  faurem  9taf)m,  etwas  (leu 
nen  läppern  unb  etlichen  SXäbfein  frifd>cn  3üro* 
nen;  hierauf  fäßt  man  es  langfam  bis  jum  5lnricfc 
ten  fortfodfren.  3Ber  fparfam  fepn  will,  fann  SXafcm 
unb  läppern  wegraffen,  es  fcfcmecft  bocfc  gut 

(Bcbacftco  <t>cWcnflcif# ,  au*  als  256f  a  la  tlTob 

$11  geben» 

5Cuf  einen  $ifd)  t>on  6  <Perfoncn  nimmt  man 
4  9>funb  Dorn  ©<$fad)t>  ober  ßenben  s  traten, 
tfopft  es  itfol;l  burcfc,  fc^netbct  bie  Änodjen  unb  bas 
Jpautige  baoon,  unb  bas  $(eifd>  ber  gängc  nadf) 
t>on  einanber.  3m  JaQ  bas  gemelbte  ©tucf  ntd^>tt 
gu  f>aben  wäre,  fo  (ann  bas  gfeifd)  au$  jnm  ber 
©cfcwanjfeber  genommen  werben,  hierauf  (>acft 
man  ein  93iertefpfunb  ©pecf,  2  große  Säbeln 
unb  etliche  ©tucffein  ÄnobIaud>  wofrt  untereinan* 
ber,   mengt  ©afj,   Pfeffer,  3ngber,  SRustat* 
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blfitfce  unb  ÜMgerein  unter  bas  ®ef>acfte,  reibt 
einen  ^eU  beö  jerfönittenen  gfeifcfccs  bamit  ein, 
legt  bas  anbere  baräuf ,  rollt  bepbe  ©tfiefe  jufam* 
men,  umbinbet  fle  mit  QMnbfaben,  tfwt  einige 
©peef  Reiben  in  eine  Äaftrol  ober  Äad>el,  einen 
©poppen  (|  5Bouteiüe)  2Bein,  a  ©4)&pfl&ffef 
Doli  gfeiföbrübe,  2  gorbeerbtätter,  a  große  >Jwie* 
beln,  eine  fcatbe  in  SXdblein  gefönittene  3itrone* 
ein  ©tucflein  ganjen  ^immet,  6  ganje  SWgefein 
unb  einer  £anb  groß  SBrobrinbe,  bieß  Stiles  jufann 
men  in  bas  Äajtrof  ju  bem  gUif*,  beeft  es  mit 
einem  paffenben  S^)ccfef  ju  ,  unb  I5ßt  es  einen  f>af? 
ben  Sag  fangfam  auf  &of>Ien  foefcen.  SEBenn  baS 
§leifd>  weid)  i(t,  wirb  es  auf  eine  platte  getrau, 
bie  ©auce  burd)  einen  engen  ©etyer  über  ba$  gleifd) 
burefcgetrieben,  unb  bas  §ett  rein  abgefdfoi>pft<  5tlö$ 
bann  ift  es  fertig, 

4>Afenfletf*  auf  enfllif*«  »vt  obet  2to(M3af. 

3Kan  nimmt  bas  ©töcf  üon  ber  Ülfib  mit  ber 
£ecfe  ober  t>on  ber  ©efrooß  genannt,  welches  (art 
an  ben  ^intern  $f>eil  floßt.  $e  großer  bas  ©tfief 
genommen  werben  fann,  bejto  faftiger  wirb  es. 
£>as  gfeif*  wirb  wobf  geflopft,  £  2ot()  9MgeIein 
unb  eben  fo  Diel  Pfeffer  geflogen  /  eine  ftarfe  Jjpanb 
Doli  ©alj  barunter  gemengt,  in  bem  glcifd)  tym 
unb  wieber,  boefc  jicmlicfr  biefct  jufammen,  mit  bem 
9Jief]er  Defnungen  gemacht,  oen  bem  ©ewurj  bin* 
eingeftreut,  unb  auflfen  wof)I  eingerieben,  an  einen 
©pieß  gejterft,  mit  ein  paar  juuor  mit  Butter  be> 
ftrictycnen  Bbgen  Rapier  umbunben,  unb  langfam 
gebraten.  SUJenn  ber  traten  oom  angejo* 
gen  ifl,  begießt  man  tyn  fo  Peißig  als  möglich 
mit  feiner  eigenen  ©auce  aus  ber  Bratpfanne, 
worin  nod)  atiflcr  bem  SGBaffer  2  ganje  3\mbthi9 
a  gorbeejblätter,  etliche  SÖSad^oIberbeeren,  eine  ^albc 
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geftymttene  ^itxont,  unb  einige  gartjc  iTlägelettt  fepit 
mftffen.  SBenn  ber  traten  8  <Pfunb  fctyaer  iji,  fo 
rnuf  er  3  ©tunben  gebraten  »erben.  Sine  f>a(be 
©tunbe  oor  bem  %iri$ten  »irb  bas  Rapier  abge* 
nommen,  bamit  ber  graten  $arbe  befommt.  SDte 
$auptfacfce  fetner  ©ute  ifl  bas  fleißige  begießen, 
bamit  er  rcd^t  faftig  wirb. 

CJtaUenifcbeo  £leif$. 

Sin  fleißiges  (Btöcf  0$fenfieifc&  oon  5  bis  6 
*Pfunb,  tote  man's  fonfl  aud)  ju  einem  55oeuf  a  Ja 
5ftobe  nimmt,  »irb  »of>l  gel  lopft,  mit  Heinen  ©tuet* 
lein  ©pect  burcfcjogen,  ju  einem  ©tficflein  ©pect 
in  eine  Öejfnung  ein  ganjes  DWgelein,  in  bie  anbere 
ein  ©töcflein  3immet,  in  bie  britte  ein  ganger  9>fef* 
f erfern  getfcan,  unb  fo  burd&aus  gefpicft,  bann  mit 
©afj  eingerieben,  in  einen  $opf  ober  in  eine  Siatyl 
gelegt ,  fo  oiel  SOBein  baran  gegoffen,  bis  er  an  bie 
Jpälfte  bes  gfeifdjes  gefct,  ein  pajfenber  Decfel  bar* 
über  gefegt,  neben  an  bem&ccfel  nod)  ein  mit  einem 
$ aig  beftrid&enes  Rapier  feft  f>erumgelegt,  auf  Äofc 
len  gefegt ,  auf  »efcfcen  man  es  über  JJlacfyt  bäm* 
pfen  fdßt,  bann  Borgens  etwas  mef>r  Äofrten  bar* 
unter  gct^an,  unb  fo  lange  barauf  gelaffen,  bis  es 
ted)t  n>eid^  ifl.  DiefeS  gleifty  tarnt  falt  ober  »arm 
gegeben  »erben. 

(Bebaifctee  (Dcbfcnfkifcb. 
Das  befte  ©täcf  fcieju  ifl  ber  ©d&lacfct  *  ober 
ßenben  *  graten*  Diefer  »irb  gef>5utcft,  getropft, 
mMIeinem  ©pect  gefpicft,  mit  Pfeffer,  OWgeleüt 
unb  ©afj  eingerieben ,  in  einen  $opf  ober  eine 
©dfjuflel  gelegt,  ein  ©cboppen  Sfflg  baratt  gegof> 
fen,  eine  große  $anb  oott  $mtbtln  gefcbnitten, 
unb  nebfl  2  8orbeerM5ttern ,  etlichen  3itronemDMb* 
lein  unb  einigen  3Bad|$oIberbeeren  baju  getf>an* 

SJlan  rdft  bas  $(eifö  24  ©tunben  im  Sfjlg  liegen- 
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Stadler  »irb  es  fammt  2tttem  in  eine  Äadjel  ober 
einen  ©toflfjafett  getrau,  nod>  ein  ©poppen  gfeifcfc 
btöf>e  ober  SBaffer  barau  gegoffen,  einer  Jjjanb  grog 
95robrinbe  barauf  gefegt,  wo&f  jugebecft  unb  lang* 
(am  gefönt.  SQJenn  baö  gfeifcfe  murb  ift,  wirb  es 
auf  eine  ©c^uffef  gefegt  ,  ba«  efett  t>on  ber  ©auee 
abgefdjbpft,  bas  Uebrige  burcfc  einen  ©etyer  ober 
ein  ©uppenfieb  getrieben,  nqd)  biefem  lieber  in  bie 
Äacfcel  gefegt,  worein  aucfc  nodj  $qppem,  Trüffeln 
ober  Sftordfren  getrau  »erben  fonn?nt 

(5rime  (Dcfcfensunge  in  einer  SarbeUemSaucc. 

Die  gjöneOc&fenjunge  (lebet  man  im  ©afjwaf* 
fer  weicfc,  legt  4  2otf>  ©arbeiten  in's  SBSaffer,  f>acft 
eine  J£>anb  voll  <peterftfien  unb  wn  einer  fcaföen  3^ 
trone  bie  ©cfcafe  unb  bas  ^XSlaxt,  nimmt  hierauf  bie 
©arbeiten  au«  bemSBaffer,  reinigt  |Te,  t^utbieÖr^ 
ten  baoon,  unb  jtyneibet  bie  ©arbeflen  unter  baö 
©e^arfte.  Slfsbami  lb$t  man  ein  ©töcffein  Butter 
in  ber  Äafirof  Bergenen",  rbftet  einen  Weinen  Äocfc 
fbffef  9Jief>f  bunfefgefb,  bäropft  ba$  ©e^arfte  barin, 
•  unb  tfmt  2  ©c&bpflbffef  00U  gfeijtybrufce  nebft  Sttuö* 
fatblut&e  baran*  SEBenn  bie  $imQt  weicfr  ijt,  wirb 
jie  gefcfySft,  bergSnge  nad[)  oon  elnanber  gefdjnitten, 
in  bie  ©auce  gefegt,  unb  bis  juro  9lnri#ten  baritt 
gefod>t. 

2lnmerF.  ©tat*  btt  ©arbeiten  ffinnen  aud>  Äap? 
pern,  Olioen  ober  bringe  genommen  werben. 

2tnbere  Tüxt  grüne  Junge  mit  £imbeer<iEfftg. 

Die  3un0e  Pcbet  m<m  **ie  genob^nficb ,  rbftet 
einen  Äoc^lbffef  9Jie£f  fcellgelb  in  einem  ©töcffein 
95utter  ,  unb  gießt  einen  ©poppen  Jfjimbeer.gfjTa 
baran.  3f*  tö>on  $uä&  bep  bem  .£imbeers£fjig, 
fo  tf>ut  man  feinen  barein ;  ift  aber  ber  <£f(ig  oj>nc 
3utfer,  fo  wirb  er  üerfößt,  bis  er  bie  gewbfmfic^e 
©ü£c  &at.   Wtim  bie  3unge  weiefc  unb  gefehlt 
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ift,  wirb  fle  bei  2<Snge  na$  in  4  Sfreife  gefönltten, 
auf  eine  platte  gefegt,  unb  bie©auce  barfiber  gegoffem 
ÜRati  lann  au<$  eine  Äirfd)cn  (Sauce  oonfrifc^>eit 
«fiirfcfcen  ober  oon  Äirfcben*@aft  baran  machen,  nur 
muß,  wenn  (le  ju  föß  ift,  etwa«  gfilg  baju  genem* 
men  werben. 

<5ep4cfeltee  <D*fenfleif*. 

£>af  $feifc&  muß  immer  oon  einem  flelfc&igeit 
Ötftcf  genommen  »erben,  unb  barf  nid^t  f  feiner 
off  5'  bi«  6  ?)funb  fepn.  Stuf  3  fofeber  ©turfe 
pfeife*)  ,  rennet  man  3  fiotfc  ©afpeter,  4  «fcänbe  ooff 
©alj,  eine  #anb  oott  jerfnirföte  9ßBadE>f)ofberbeeren, 
ein  2ot&  Pfeffer,  ein  ^uint  SRägefetn,  ein  wenig 
SOhiffatfclütfre,  ferner  nimmt  man  oon  allen  Strten 
Ärdutem  baju,  (Sfbragon,  $Ja|ififum,  S&pmian, 
einige  Sorbeerblätter,  eine  #anb  oott  %vokbtU\,  et* 
lictye  ©tücffein  £nobfau$,  au$  ein  wenig  Ütffma* 
rin.  2Dic§  9tflef  wirb  wofrf  untereinanber  gemalt, 
tat  $(etf$  flarf  bamit  eingerieben,  in  ein  @ef$irr 
oon  J^ofj  ober  ©tein  gefegt,  ftarf  befd&wert,  unb 
in  einem  Helfer  aufbebalten.  SBenn  ef  in  2  $a* 
gen  ni$t  2acf  (SBaffer)  genug  ^at,  fo  jlebet  man 
eine  J£>anb  oolf  ©alj  mit  einem  ©poppen  SOBajfer, 
unb  gießt  fofcfces,  wenn  ef  faft  ift,  barfiber, 

«  • 

Roulabe  von  4)cbftn<  ober  tfinbf'Jlappen, 
aueb  Wamme  genannt. 

SJlan  fafjt  ben.  23a uc&fappen  ober  bie  SEBamme 
oon  einem  SKtnbe  ober.  Dd?fen,  mit  ©afj  unb  ©af* 
peter  oermifebt,  ein,  läßt  es  einige  $age  liegen, 
wafd)t  ef  nachliefern  wieber  ab,  breitet  eö  auf 
einem  93rett  ober  $ifcb  ams,  bejlreut  es  mit  ge< 
ftoßenen  OWgefein  unb  9>fejfer  unb  gefcaeften  (S&ar* 
lottern  ober  anbern  3^iebe(nf  befegt  ef  mit  bfin« 
nen  ©Reiben  oon  ©djinfen  ober  ©peef ,  rottt  e$  . 
wie  eine  Sßtorjl  bi$t  jufammen,  wicfeft'fl  in  eine 
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©eroiette  (,$anbtu<&),  unb  binbet  c«  mit  SJinbfaben 
rtfyt  fefl. 

hierauf  legt  man  es  in  ein  ©efdjirr  mit  3Baf* 
(er,  tput  ©afj,  3roiebeln,  SEBurjefn  unb  einen  @(fcop» 
pen  Sf|lg  baju,  (igt  es  langfam  tveid)  fod>en,  nimmt 
fie  bann  aus  ber  ©eroiette ,  legt  fle  auf  eine  platte, 
unb  garnirt  fle  mit  grüner  «peterftüe.  ©ie  rann  falt 
mit  (£fflg  unb  Od,  ober  au d>  mit  jeber  rejenten 
ober  fauren  ©auee ,  au4>  ju  3"toß«*  ««f  ©emufe, 
gegeben  »erben*  .    •  , 

-  i 

etocfafcc  von  ttinN  ober  4>*fcnf!eif*. 

9Kan  Hopft  unb  t»afd)t  ein  großes  ©tücf  Od)* 
fenfleijty  *>on  ber  ©cfyooß  ober  bem  %kmtx ,  f>acft 
jec&S  gerodfferte  unb  ausgegrätete  ©arbellen,  ein 
wenig  Otocfenbott  ober  Snoblauü)  unb  etwas  feine 
Ärduter  rcd[?t  f lein  ,  flicht  mit  einem  f (einen  SJtefier 
itemlic^e  Sbd^er  in  bas  gfeifcf>  ,  jtecft  bas  ©efcacftc 
linein,  unb  fafjt  es,  hierauf  (egt  man  in  eine  Äa* 
ftrol  ober  einen  gußfcafen  einige  ©Reiben  ©pedf  unb 
©t^infen,  4  große  in  ©c&eiben  gelittene  3ro'es 
beln,  einige  SOBurjefn,  eine  ^a(be  in  ©Reiben  gefd;nit* 
tene  ausgelernte  3*troner  t™4>  belieben  etmas  gau* 
jes  ©erourj  unb  4  runbe  @$nitten  gebdf>tes  SSrob, 
legt  baö  $(eifcf>  barauf ,  gießt  einen  ©poppen 
(£  35outeiüe)  rotten  SEBein  unb  einen  falben  ©cfypp* 
pen  (Sfftg  barßber,  becft  bas  ©efd&irr  toof)l  ju,  wrs 
f lebt  ben  £>ecfe[  mit  fdjtoarjem  Saig ,  ober  mit  Dort 
Saig  betriebenem  Rapier,  fleljt  es  auf  Äofclen  ,  unb 
läßt  es  6  ©tunben  langfam  bdmpfen;  bie  Äo^fen 
miüffen  nebenfcerum  (IdrCer  als  in  ber  ÜJlitte  bes 
©efcfcirrS  fepn.  SUsbann  mad)t  man  ben  Werfet 
befmtfam  ab,  gießt  bie  ©auce  turd;  ein  Jpaarfteb, 
fcf)5pft  bas  uberpäffige  gett  baoon  ab,  Idßt  fle  an 
bem  gleifct>  n<>$  einmal  auffoefoen,  unb  gibt  es  ju  ♦ 
Siföe. 
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6a  tbcUe*  •  Sauce  mit  peterftlie  $um  <f>*fenfletf#. 

9Ran  nimmt  einige  <Sf>arfottem3wiebeln,  4  Sbtfr 
©arbeiten,  eine  Jjpanbooll  9&eter|Ilie,  bie  ©d(>afe  unb 

ba8  SJtart  Don  einer  falben  3itr°M*  &icf*  9U*e* 
jufammen  wirb  f  fein  gebacft,  ein  Heiner  &od>(bffei  oott 
3Ref)f  in  einem  ©törffein  SBittter  gefb  gerbflet,  bas 
©efcaifte  barin  gebdmpft,  gute  gfeifcfcbröbe  baran 
gegojfen,  bocfr  baß  bie  (Baute  mcfot  ju  bänn  wirb, 
vnb  etwas  5ftu3fatnuß  barein  ^et&an,  JDiefe  ©auce 
tft  fe^r  gut  jum  Od^fcnfIeif4>- 

3u  einer  6auce  t>on  6auerampfet: 

wafc&t  man  2  J£>dnbe  oofl  (Sauerampfer  f  fcacft  jie 
$rob,  rbjtet  hierauf  einen  f feinen  Äocfofoffef  oofl  5Jlebf 
gefb  in  einem  ©tfirffein  Butter,  bdmpft  ben  ge* 
patfttn  Sauerampfer  barin ,  unb  tfcut  einen  ©4>op* 
pen  guten  fauren  SXafcm ,  ein  wenig  $feifcfcbrfibe, 
©afj  unb  SDlusEaten  baran.  $iefe  ©auce  wirb 
*    aucfc  jum  9imb*  ober  £>d)fenfletfc&  gegeben* 

3n>iebel*6auce. 

(Sine  große  $anb  oofl  3rotebefn  fd?netbet  man 
ffein,  rbflct  einen  Äocfylbjfel  oofl  9Hef>I  braun  in  eU 
item  guten  (jtemlicfo  großen)  ©tßtf  Butter,  unb 
bdmpft  bie  gelittenen  Säbeln  fo  fange  barin,  bis 
fte  mid),  aber  ja  nid)t  braun  werben,  hierauf 
gießt  man  gute  gleifd&brfi&e  baran  ,  unb  tbut  ein 
fiorbeerbfatt,  etliche  SKdblein  3*tronen,  ein  wenig  2ftd* 
gelein  unb  ÜJhiSfaten  baju.  ©oft  bie  ©aucc  rejent 
(frifcf))  fei>n,  fo  Eommt  nocfc  mefcr  %\ttoxiixi\a\l 
baran,  foU  fte  aber  ffiß  werben,  fo  wirb  ein  ©töcf* 
lein  3u*cr  barein  gebrennt;  (ie  ifl  auf  beibe  Strien 
gut  ©tatt  beö  ättronenfdftcd  fann  aucfc  ßfjtg  ge* 
nommen  werben, 

2tnmerFung-  SBie  &er  Surfer  getrennt  wirb,  toii 
i$  §Ut  beijfefeen,  weil  e*  in  Dfefcm  ©ud)e  öfter«  tws 
fomrat.  SSlan  t&ut  ne^mltd)  3  8oty  3«cfer  in  eine  Meine 
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Pfanne ,  gießt  ein  $a{6c*  ©fa*  SBafTee  taju,  unb  fd@t 
ti  über  bem  $euer  fo  tonge  todjen,  bit  e*  tajjtamenbraun 
Ift.  TLlibann  wirb  e$  an  Me'&auce  gegoflen. 

tt?eerre«ig  in  tllil*. 

(Sobalb  ber  SJleerrettig  ge&6rig  gerieben  ijt,  tfntt 
man  ifcn  in  eine  Äajfrof  ober  Äadjel,  ein  ©tiicf* 
lein  frifc^c  Butter,  einen  £o<$!bffeI  ooü  ©emmel* 
(Üßutfc&efO  ober  im  (£rmanglung8faü  f>alb  fo  oteC 
weiß  SRefcl,  4  2otfc  gefeilte  unb  fein  geflogene 
93}anbeln  baju,  unb  rüfjrt  bteß  $lüe$  mit  (alter 
tylild)  juerfl  glatt,  baö  Uebrige  wirb  mit  jiebenber 
^Jlildb  ooüenbö  artgerö&rtf  bis  es  feine  gefcbrige 
5Dtcfe  f>at>  ein  ©täcflein  %udtx  barein  getfran,  unb, 
wenn  ber  Sfleerrettig  ein  wenig  getod)t  &at,  ange* 
rietet  —  Da»  lange  Äoctyen  mactyt,  baß  er  gerinnt. 

OTcerrettig  in  Aleifcbbräbe, 

3Benn  ber  Sföeerrettig  gerieben  ift,  wirb  ein  gu* 
te»  (jiemlic&es)  ©tftcf  Butter  in  eine  Äaftrol  ge* 
nommen,  ein  Äocfylbffel  ooll  5)lef>l  nur  glatt  barein 
gerührt  f  nun  fogleic^  ein  fiarfer  @4)5pflbffel  ootf 
gleifcfcbritye  barait  gefc&ftttet,  unb  ein  wenig  SDtu** 
tafeSRuf?  ober  QHfttye  barein  get&an.  ©obalb  bief 
ein  wenig  angezogen  f>at ,  wirb  erfl  ber  SBIeerrettig 
barein  getfcan;  er  barf  nityt  lange  mef>r  focfcen, 
fonfl  verliert  er  bie  ©tirfe.  fann  au$  SSutter, 
WUfyti  iStteerrettig ,  ©ewörj,  Stile«  jufammen  in'8 
©efd^irr  getfcan,  mit  gleifcfcbrö&e  angerö&rt  unb 
gefegt  werben* 

■ 

kleine  g> a fl c t c «• 

Gtvübvte  Pafietlein. 

Sin  ^afbe«  9>fimb  Butter  wirb  leitet  gcröfcrt* 
herauf  fc&ISgt  man  3  ganje  gper,  unb  t>on  3  anbem 

■  • 
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ba$  ©efbe  $metn,  toefd^t  oon  4  5Beißbroben  ober 
gßecfeit  bie  SJrofamen  in  ÜRtttfc  ein,  brucft  fic 
»ieber  fefl  aus,  unb  räf>rt  f!e  mit  ber  «Diajfe  nocfc 
eine  falbe  ©tunbc  ,  tfcut  ©alj  unb  ÜJluäf atblätfre 
bagu  ,  beftreubt  fobami  Heine  formen  wit  Butter, 
bejtreut  fbld£>e  mit  ©emmcU  ober  x  «Btutf(feeImef>T, 
ttnb  tbut  etwa«  SBSenige*  t>on  bem  $aig  barein. 
Der  SXagout  barf  oerfertigt  fepn,  Don  »a*  er  »ill, 
bod)  ijl  er  wn  95rie$lein  (ÄalbsmUdfren)  am  be* 
flen.  SEßcnn  er  falt  ift,  »irb  baoon  in  bie  gormen 
getfjan,  unb  foldje  oben  mit  bem  Saig  fiberftrit&en. 
Süöbann  »erben  jte  im  Sßarfofen  gebaefen. 

Papierwaren  tJOn/Balbefüßem 

.  3  ober  4  S35bßcti  »ei£e*  Rapier  »erben  in  ein* 
anber  gefegt ,  runb  ober  ooaf,  unb  oben  aufge* 
fcfyütten.  hierauf  beflrcid>t  man  oon  einem  bfin* 
nen  $aig(ein ,  »efd)e«  oon  einem  (£t) ,  einem  f feu 
«en  Äocfclfcffel  «Webt  unb  etwa«  SJWcb  angerttyrt 
wirb ,  feie  oerfertigte  papierne  gorm ,  unb  l5f*t  fle 
troefnen;  nun  ftebet  man  6  Äalbsföße  »eid>  im 
<5atj»affer,  unb  Ibst  bie  QJeine  ab,  baö  Uebrige 
wirb  Hein  gef4>nitten,  unb  nebft  einem  ©tucflein 
©djinfen  ofwe  gett,  etwa«  feingefcfcnittenem  frU 
fefrem  Otternfett  ober  ÜJiart,  ffeingefdbnittenen  3i* 
tronem@cfralen  unb  ein  wenig  SOtustaten,  bief  Ellies 
jufammen  in  einer  Äajlrol  ober  Äaefcel  mit  einem 
©töcflein  Butter  weiß  abgeitfmpft.  SÖSenn  bieß 
flefdjeben  ifi,  tfcut  man'3  au8  bem  ©efcfyirr,  unb 
läßt  es  erfalten.  ©obann  wirb  ein  falber  ©d&op* 
pen  faurer  Üla&m  mit  8  <£i)flelbf  bem  @aft  einer 
3itronef  5Rusfatbffit&e  unb  (Salj  »of>l  untereinan* 
ber  geräbrt,  ber  »eißgebSmpfte  SKagoutin  bie  $orm 
gefällt,  ba«  Slngerubrte  baräber  gegoffen,  im  SSacfc 
ofen  gelb  gebaefen ,  unb  fammt  bem  Rapier  »arm 
auf  einer  platte  aufgetragen. 

r 

•  < 
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Pafletleln  von  Balbebim. 

ÜJlatt  toafcfct  ba*  £alb$f>irn  rein,  nimmt  ba* 
obere  Jpäutlein  baoen,  tlwt  e§  mit  einem  ©tuef* 
fein  Butter  nebfi  3itr»tiemSaf t ,  ©afj  unb  Situs* 
EatMütfje  in  eine  Äaftrol,  unb  läßt  es  auf  einer  ge* 
Hnben  ÄoMe  auffegen.  SOßeim  e8  fertig  ifl,  I5ft 
man'ö  erf  alten.  9U$bann  ma$t  man  einen  feinen 
Sßuttertaig  unb  tieine  9>aftetlein  baraud,  fällt  jebes 
berfelben  oon  bem  Jpim,  ftreut  ein  toenig  ©emmel* 
ober  3Jlutfd>elmeJ)l  barütöer,  tfutt  Sttrcnenfaft  baju, 
unb  toieber  ein  £>ecfelein  barauf,  fc^netbet  fie  eilt 
»enig  aus  unb  baeft  fie,  @te  mäffen  aber  »arm 
auf  ben  $ifö  fommen. 

> 

3u  pafietlein  von  ganjen  Brebfen 

muffen  lupferne  gormen,  fo  fjoefr  toie  (E&ocofabe* 
93edf>er,  unb  fo  weit  toie  ein  ©cfcoppenglaö,  genom* 
men,  unb  mit  frifdjem  ©peef  belegt  roerben.  33on 
einem  ftifd>en  Äalbsfd)legel  fcfcnetbet  man  nun 
2  gingerlange  unb  3  Ringer  breite  (Streifen  ,  fpidt 
foldje,  unb  legt  fie  freu§toeife  in  bie  formen  ober 
SJlobel,  ba§  ©efpiefte  aber  muß  unten  fcinfommen. 
Jpierauf  füllt  man  fie  oon  einer  gare  e(güüe),  toeltfce 
alfo gemac&t  wirb:  93on  bem  £alb$fd)legel,  toooon 
bie  (Streifen  gefd^nitten  toorben  fmb  9  nimmt  matt 
ungefähr  1  <Pfb.  gleifcf>,  fc&neibet  e$  Kein  nebjt 
4  2ot&  9Jtarf  ober  frifebem  STiiern$gett ,  einer  3<»i* 
bei,  einem  ©tücflein  3itronenfd(>ale  unb  ein  roenig 
9>eterfllie.  £>ief?  Med  f>acft  man  f  [ein  unter  einan* 
ber,  tfnit  eingu  ©tötflein  gefefrnitteneß  SJiilcfr* 
brob  ober  baö  innere  oon  einem  SBeigbrob  in  ein 
Meines  ©efdjirr,  fd)öttet  ein  ©lad  birfen  Üiafcm 
fcarüber,  [cht  eö  auf  Äo^ren,  unb  läßt  es  fo  Tange 
einfügen ,  bid  eö  ganj  bief  ijh  2ll8bann  toirb  oon 
bem  iintereinanber  ©eljacf  ten  unb  oon  bem  gefod&tett 
SDiildjbrob  in  einen  Sföbrfer  genommen ,  unb  fein  ge* 
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• 

flogen*  SEBcnti  Stiles  gufammen  gefioßeit  ifl,  wirb 
es  in  eine  (Sßüffel,  unb  baju  4  ßpgelb,  eine 
SBtefferfpifce  Sftustatblüt&e  unb  bas  benbtj>igte  ©alj 
getfcan,  unb  5CUes  wof>I  untereinanber  gefßafft. 
hierauf  wirb  ein  fßimer  abgefotfen*r  &rebs  auf 
bad  gfeif^  in  jeben  Sfßobel  fo  gelegt,  baß  bie  göße 
weiße  ein  wenig  abgefßnitten  werben  muffen,  auf; 
tritt»  flehen,  etwas  oon  ber  angemaßten  garce 
bajwifßen,  unb  auß  oben  barauf  getrau,  bann 
im  Dfen  gebaefen.  3Rad>  bem  Warfen  werben  fte 
auf  bie  «platte  geflößt,  auf  weißer  fte  ju  Sifße 
Eommen.  5Die  (Sauce  wirb  befonbers  baju  gegeben, 
es  tarnt  eine  Ärebs*  ober  $>eterftliens@auce  fepn. 

(Sefottene  BretotPafietletn. 

$8on  öoÄrebfen  unb  einem  falben  ^)funb  QJut* 
ter  wirb  eine  ÄrebSbutter  gemaßt ,  mit  ben  $rebs* 
fßalen  ne^mliß  floßt  man  immer  ein  wenig  $5ut* 
ter  unb  etliße  SOlanbetn.  SEßenn  bie  Ärebsbutter 
ausgepreßt  ifl,  werben  bie  (Efwolabe^eßer,  wo* 
rein  bie  $)ajiet(ein  tommen,  t>on  btefer  93utter  wofrt 
mit  einem  9>infel  beftrtßen,  baß  fte  ganj  rot£  fefcen. 
SDie  übrige  Ärebsbutter  rü&rt  man  mit  6  ©pgelb, 
fßneibet  oon  3  SEBeißbroben  ober  Äreu^erwecfen 
bie  tKinbe  ab ,  weißt  bad  übrige  in  SBlilß  ein , 
brfirft  es  wieber  aus,  unb  rityrt  es  mit  ber 
Ärebsbutter  unb  bem  Spgelb,  aber  bep  ber  tiß&tme, 
baß  es  nißt  gerinnt  3Ran  t&ut  fo  Diel  @alj  ba* 
ran,  als  nbtfctg  ifl«  SEBenn  5ltfes  wo&l  gerührt 
worben  ifl,  wirb  oon  4  (Spweiß  ein  ©ßnee  ge* 
fßlagen  unb  auß  baran  geru&rt.  (£inen  Hein  ge* 
fßnittenen  SXagout  verfertigt  man  t>on  2  Äalbs* 
brieslein,  2  Sutern,  weiße  juoor  im  ©afjwaffer  t>er* 
wellt,  unb  ju  ganj  Keinen  Sßrbrfelein  gefßnittert 
werben,  bie  ausgemaßten  Ärebsfßwdnje  nebfl  ei* 
nigen  oerweKtett  Trüffeln  ober  SJRorßen  fommen 
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ebenfalls  baju.  3ü«bann  jerldßt  man  ein  ©tudf  lein 
SRutter  in  einer  Äaftrof,  worin  man  2  3Jtefferfpi§en 
»oll  5Ref>f  anjiefcen  läßt,  fefcrt  alles  3ufatnmenge* 
fcbnittene  barin  um,  gießt  ein  paar  (££Ibffef  ood 
gleifcfcbrfi&e  baran,  unb  tfcut  eine  9)}efferfpi£e  i>oU 
ÜKu$Fatblötf>e,  aud>  ffein  gefcfcnittene  9>eterjtlie  unb 
bas  nbtf>igc  ©alj  baju.  äßenn  berStagout  ein  we* 
mg  gefoc&t  f>at/  Idßt  man  if>n  auf  einem  Seiler  er* 
falten*  S)ann  föüt  man  oon  ber  geröfcrten  Uftaffe 
bie  be(lrid()enen  (S^ocofabe^ec^er  f>alb  uoll,  macfct  in 
ber  Glitte  eine  Jpb&le,  tfrut  oon  bemÜtagout  barein, 
unb  flret4>t  nocfc  ein  wenig  oon  ber  9ftaffe  baruber. 
hierauf  fy&lt  man  ein  jubereiteteö  ©efc&irr  mit  fod&en* 
bem  äBaffer  bereit  ,  fiellt  bie  £&ocolabe*$5edjer  bar* 
ein,  baß  fcaö  SÖSaffer  bis  an  bie  Jpdlfte  ber  SSecfcer 
gef>t,  unb  fe$t  einen  SDccfcI  mit  Äo^fen  barauf,  baß 
fie  eine  garbe  befommen;  baö  SEBaflfer  aber  muß  be* 
ftdnbtg  fieben,  baß  fte  nid;t  wdjferig,  fonbern  in  einer 
falben  ©tunbe  fertig  werben.  9Jlan  ftürjt  bie  <Pa« 
petlein  bann  gleicfc  auf  eine  «platte,  unb  bringt  fie 
ju  Xifc^e, 

2fnmevFung.  SSenn  man  feine  €$ocolabes95ed)er 
f)at,  f 6nnen  aud)  obeve  Äajfee^affen  taju  genommen  wer« 
bem  ©inb  feine  Ävebfe  ju  fyaben,  fo  be(treic()t  man  bi* 
9Jed)er  mit  f t*ifd)er  QJutter,  unb  maefct  aud)  bie  SJlaffe 
batwn,  bann  werbend  ftatt  ber  rotten  weiße  $>affrt(ein. 
Uebrigen*  werben  biefe  in  ?lünn  gleich  jenen  gemacht, 
nur  tann  man,  wenn  bie  SBeißbrobe  ober  SBccfen  fefyr 
fiein  finb,  eine*  weiter  nehmen,  ober  auefc  (latt  ber  2Bes 
rf en  <Wü<$biobe-  ; 

(ßebaefene  Brcbö'Pa  fie  ticin. 

3u  einem  Sifcfye  t>on  6  ^erfonen  werben  a5 
Ärebfe  gefotten,  bie  @d>w5nje  nebft  ber  ©alle  |>er* 
ausgenommen,  bie  ©dualen  mit  ein  wenig  95utter 
Hein  gefloßen ,  unb  in  einem  falben  ^funb  Butter 
gebÄmpft.  hierauf  gießt  man  einen  @d)i>pfs£ojfel 
'90U  gleifc^bru^e  ober  SEBaffer  baran,  unb  preßt  es 
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fcurd?  ein  "lud).  SBemi  es  f alt  ifl,  nimmt  man 
bie  burdbgeprejjte  95utter  ab,  xtytt  biefelbe  wof>I  in 
einer  ©cbüffel,  unb  3  ganje  (£per  unb  oon  3  anbera 
ba$  ©efbe  barem.  2>on  3  2Beigbroben  ober  Äreu* 
fcerwecfen  roirb  nun  bie  Otinbe  abgerieben,  ba$  übrige 
SBBeif e  in  SJWcfr  eingeweiht,  wieber  feft  auögebrfitft, 
ju  ber  Äreböbuttcr  genommen,  noc&  eine  Viertel* 
ftunbe  bamit  gerührt,  unb  bann  etwas  ©alj  unb 
5ttuöfatbtötf>e  baju  getf>an. 

SDer  Dtagout  ju  biefen  <PafIetrein  wirb  affot>er* 
fertigt:  SBlan  ftebet  2  Äalbsbrieslein  unb  eben  fo 
wl  Suter,  in  beren  Srmangfung  aud>  oon  einem 
$afbs*9ftiern  genommen  »erben  fann,  im<5afjwaf[erj 
Dorber  wirb  eine  Jpanb  t>oII  5Kord)en  im  SEBafer  oer* 
»eilt,  unb  i  Sotf>  Sröffeln  im  SBetn  gefotten.  Wlt 
biefe  ©töcfe  fc&neibet  man  nebjl  ben  Ärebsfd)w5n* 
gen  jufammen  ganj  Hein,  läßt  ein  ©tueffein  Butter 
in  einer  Äaflrol  ober  Äadjel  Bergenen,  rbflet  2  Sftef* 
ferfpi&en  coli  SJle^f  lic&tgelb  barin ,  b<Smpft  barin 
baö  ©efd^nittene  nebft  ein  wenig  fpeterftfie,  tfcut 
t>on  ber  ÄrebfisQJritye  etliche  ©c&bpfibffel  ooll  baran, 
ben  SÖSeln  oon  ben  Trüffeln  baju ,  unb  jufefct  nocfr 
«JRusfatblötfce  unb  ©afy  barein.  SBBenn  e«  ein  we* 
nig  geCod)t  |at,  töfit  man'd  falt  werben»  £Run  be* 
fireic&t  man  f feine  flache,  ober  Keine  tiefe  gormett 
mit  Butter,  beftreut  fle  mit  ©emmelmebf,  fällt  f!e 
t>on  bem  angeritten  Saig  5>atb  t>o[l,  tfuit  t>on  bem 
Siagout  in  bie  Glitte,  beeft  jte  t>on  bem  angeröbtten 
Saig  wteber  ju ,  unb  baeft  fic  in  be«  SBScferö  Ofen, 
dergleichen  $)ajletlein  tbnnen  aud^  auf  eine  anbere 
5lrt  gemalt  werben,  man  legt  nSmli^  in  bie 
gormen  ein  3Mättlein  95uttertatg ,  fölXt  t>on  bem 
SXagout  barein#  unb  beeft  fle  mit  ber  gerfifrrten 
SJtaffeju* 
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Vtodf  eilte  anbere  2trt  Rreb0>pafletlein 

t>on  »uttertaig. 

SJtan  befegt  ebenfalls  fleine  gormen  mit  Q3ut* 
tertaig,  «nb  oerfertigt  einen  SRagout  pon  33rieslcin, 
(Euterrein  unb  ßreböfc&wSnjen.  SBBen«  folcfce,  wie 
fd)on  ßemelbt,  im  ©afjwajfer  oerwellt  jlnb,  werben 
fie  nebfl  einem  ?otb  Trüffeln  ober  ?Eßord^en  Hein  ge> 
fänitten-  ($Me  tröffefn  werben  immer  ju  allen 
©peifen  jtiüor  in  2Bein  gefegt.)  SBlan  15{H  l>ier* 
auf  3  SOtejferfptyen  ooll  ÜJie&l  in  einem  ©tätffeiu 
Butter  anjieben ,  bämpft  alles  ©efdjnittene  barin, 
nebfi  flein  gefcfcnitfener  9>cterf!Iie  unb  3Ru0taten, 
unb  t$ut  ein  wenig  Ärebö'@auce  ober  gleifc^brfif;e 
«nb  bas  benbtbtgte  ©afj  baran.  SBcmi  foldjea  gef 
lod)t  unb  wieber  erfaltet  ift,  fällt  man  bie  9>aftetlein 
barmt,  tfcut  einen  Deefef,  worin  eine  Deffmtng 
baröber,  oerrö^rt  ein  Qt)  wof)l  mit  einem  Sßl&ffef 
Ärebsbutter,  beftreicfyt  fie  bamit,  unb  baeft  fi?  im 
SSacfofen  gelb. 

»reb*»paf*etletn  jur  Saftenseit. 

3>ie  Ärebsbutter  wirb  auf  bie  fd>on  gemelbte 
%rt  oerferttgt,  unb  wie  bie  anbere  SRaffc 'geriet 
53on  einem  falben  <J>funb  £rebsbutter  gibt  es  18 
*Paftetlein.  3um  ^gout  bämpft  man  ein  paar 
<Ef>arlottenjmiebeln  unb  ein  wenig  9>eterjilie  in  ei? 
mm  guten  (jiemlic&en)  ©türf  Butter,  fc&lägt  l/icr* 
auf  4  Sper  baran,  urtb  xfyxt  fo  lange  barin,  bis 
bie  (Et>er  fejl  bepfammen  flnb.  Dann  tfrut  man*« 
in  eine  ©Ruffel,  fcfcneibet  bie  Ärebsfcfcwdnje  gu 
Keinen  33r&rfelein,  ebenfo  eine  Jjjanb  Doli  »erweUtt 
9Dterd>en,  tfmt  SJtuSfatbtötfre  unb  @al$  nebft 
2  Stoffeln  Doli  gutem  fäßem  Ütabm  baju,  rfibtt 
bief  mit  2  Spergelb  red>t  untereinanber ,  fällt  bie 
t  betriebenen  unb  mit  ©emmefmebl  betreuten  SRb* 
'  bei  t>on  bet  gerührten  SOtafte  ^alb  Doli ,  tbut  oou 
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bem  Ragout  etwao  barauf ,  becf  t  fte  lieber  t>on  be r 
klaffe  ju,  tmb  baeft  fle  nun  fd^neU^  bamit  fie  ni$t 
auMrocfnem 

Pafietletft  von  Suttertaig  mit  gt&acfter  Äarce 

(Sare  ofcer  SAUeV 

e«  wirb  eilt  fetner  SBüttertaig  gemalt ,  tmb  ei* 
ne*  fiarfen  SDiefferrficfen  bief  gewÄUt  (£*  geboren 
((eine  bleierne  formen  bäjuj  fo  groß  biefe  finb, 
werben  £M<$trteto  ftuBgejlocben,  urtb  in  ble  formen 
gelegt  ^(dbänn  maö)t  man  etile  $arce  t>on  einem 
übriggebliebenen  (Btärffein  Äalb&braten  ,  2  Sotb 
©arbeüen,  Ätypetn  für  2  fr.,  einer  %mthd,  ein 
Heirt  wenig  $etttf!(ie,  ben  <Srf>afen  urib  bem  Sftarf 
wft  einer  leiben  3itreue;  bießSÜles  jufamraen  fyadt 
matt  Weih,  tyut  ein  6tötflein  Butter  in  eine  &a* 
firol  ober  Äadbef  >  rbflet  2  SJieflerfptyen  oott  UDtebr 
gelb  barin,  bämpft  baö  @ef>acfte  ein  wenig ,  tbut 
ein  ©fa*  SEBein  nebfl  <ga!j  unb  ein  wenig  9RuBfafc 
nuj?  baran.  SBenn  eft  ein  wenig  gefod)t  bat,  fä)&U 
tetman'*  auf  einen  $eüer>  unb  I&ßt  e«  erf  alten;  al* 
fcann  wirb  in  jebe  gorm  ein  werfig  oon  ber  gefoefc 
ten  garce  gelegt,  doii  eben  biefer  <9rbße  ein  SDetfel 
barauf  getjlan  >  nebenju  ein  wenig  gebräeft,  in  bte 
*B&tU  ein  Heiner  (Schnitt  gewagt,  mit  einem  oer* 
tfibrten  .UfbAtytn ,  bann  gelb  im  Öfen  gebaefen, 
tmb  warm  auf  best  Zifä  gebraut 

ttnbere  Slrt  *on  paftttltin  mit  tfarce. 

£u  biefen  finb  etwas  ßtofere  «Wobei  ober  gor« 
tnen  oon  ber  ©eflait  oberer  Äaffeetaffen  nbtftig, 
weldje  befinden,  mit  ©emmelmefrl  befireut  unb 
mit  einem  Sölättletn  $3uttertai0  ausgefegt  werben. 
3>ie  garte  wirb  eben  fo  wie  ju  ben  borfcergefrenben 
flemaa)t,  nur  mit  bem  ttneerföteb,  baff  nod)  4  Sotfr 
£>d>fenmatt  baju  lommen  ,  unb  Stiles  niefct  fo  Wein, 

■ 
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toie  gu  ben  erfibeftfmebenen  gefcarft  »Irb*  SRan 
bämpft  cd  aucb  in  einem  ©turflein  33utter,  nimmt 
aber  fein  VSltty  ba$u.  SBenn  e*  erEaftet  iß,  röbrt 
man'*  mit  einigen  6:t)gelb  unb  2  (£ßfbjfe[n  00U  gutem 
fauremSXabm  an,.  föUt  biegormen  fral&  00H  bamit, 
reibt  ein  ÜJWtbbrob  ober  ©emmel,  fhreut  baoon  eU 
ne*  Keinen  gingerö  birf  auf  bie  5Jibbel,  belegt  jie 
norf>  mit  einem  ©ttirffein  friföcr  Butter,  unb 
badt  jie. 

Paftetlrin  von  etocftff*. 

# 

(Ein  SJtttcbbrob  ober  ©emmel  wirb  ju  bunnen 
©cbnitten  gefc^nitten,  ein  |>a(ber  ©poppen  fößer 
Kafcm  baran  gegoffen,  unb  ju  einer  bieten  Crime 
(Ärem)  gefönt;  bernaefc  I5f5t  man'*  erf  alten,  febnet* 
bet  inbeffen  ein  |>albe$  <Pfunb  ungeräueberten  ©peef 
ffein,  flebet  if>n  mit  einem  ©fa$  SBUld),  nimmt 
ben  ©peef  mit  bem  ©d^aumlbfet  au«  ber  Tßlild), 
t^ut  fofd)en,  nebft  einer  fein  gefd>nittenen  unb  ju* 
wr  in  SButter  n>et<$  gcbdmpften  S^iebel  an  bas  ge* 
föchte  SDWcbbrob,  4  8otf>  gereinigte  unb  gefönittene 
©arbellen  baju,  ©alj  unb  ÜKuölaten  bar  ein,  unb 
oerräbft  es  mit  6  (gpgelb  unb  einem  falben 
©poppen  faurem  Otdbm*  5U$bann  oerliest  man 
3  ober  4  ©turflein  ©torfftfö,  je  nadjbem  fle  in 
ber  @rb£e  finb,  unb  wenn  fte  juoor  im  SBBaffer  an* 
gejogen  baben,  jerläft  man  ein  S3tertelpfunb  frifebe 
Butter  in  einer  Äajtrol  ober  Äadbel,  unb  bämpfjt 
ben  oerlefenen  -©totf  fiifö  mit  Hein  ge&atf ter  9>eter* 
(Uie,  nebft  ©9(3  unb  ^ngber.  ©obalb  er  ein  ae* 
nig  erfaltet  tfl  ,  Wirb  er  unter  bie  angerübrte  5}ia ffe 
getban.  £>ann  »erben  «eine  Sftbbel  ober  gönnen 
genommen ,  mit  man  |U  flnb  fllatjt,  fo  »er* 
ben  pe  fltod)  wit  einem  QMattlein  Q5uttertatg  aafr 
gelegt,  (inb  aber  bie  SKbbef  gerauft,  fo  beflreidS>t 
unb  beftreut  man  (le  juoor  mit  ©emmel*  oberSRut* 
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jtyelmeftf,  trtib  fcgt  bann  crfl  ben  ÜButtertatg  bar$ 
ein»  J&terauf  ffiüt  man  bte  SRobel  oon  Der  ange* s 
röhrten  tKaffc  £aft  uoll  f  flreut  »oh  $criebtnem 
©iU(&brob  ober  ©efnmel  eine«  SRefferröcfen  bt(f 
barfiber,  unb  legt  ein  ©tötffein  friföe  Butter  bar* 
auf.  Qtuf  biefe  9(et  fann  man  9>aflet{ein  t>on  allen 
Birten  giften  i>erfertigen#  %m  im  gaü  «es  ein  #e<&t? 
©cfclete  ober  eine  goteUe  toire,  möffen  foldje  ge* 
braten  unb  ni^t  gebdmpft  »erben.  (£in  £arpfe  aber, 
ober  fonjt  ein  weiter  ftifety  »irb  xn  ©öljwajfer  mit 
9>eterfilie  gefottett- 

flBit  loolfe«  fcier  glel<$  <*«J**fl*nr 

wie  ber  6tocf£f*  gewäftert  werben  fpU: 

<£«  ift  babeo  J[?auptfa<&e,  baß  «  fein  alter  ift 
St  ntirb  ungeftopft  einige  ©tunben  m  Stegen?  ober 
fonfl  ein  wetd^ed  SEBafier  gelegt,  baß  tr  bep'm  $fo* 
pfen  nidjt  jerfplittert.  Ä&enn  er  afebann  gettopft 
ifl,  fdjneibet  man  ifcn  in  4  ober  5  (Stutfe,  boc£  for 
baß  ba*  @df>toanjftfi<f  gan$  bleibt*  unb  gum  gfil* 
(en  $ebrau$t  werben  Eattn,  tote  fotetye«  unter  ben 
$if$en  angejeigt  ifl%  $lföbann  (egt  man  H>n  in  ein 
tiefe«  ©efefcirr  unb  2  ^tedfen  barftber,  flettt  ein 
f  leine«  Äbrbdfren  ober;  inen  @a(afe(§etyer  barauf,  tf>ut 
tut  %i\<fy  barein  nebft  einet  $anb  ooü  @trof>  unb 
h  ©Räufeln  t>oH  guter  9lfä>«,  gießt  tafte«  Ütegen* 
ober  fanfl  toeic&e«  SBJaffer  baeäber,  bis  He  Sauge 
über  ben  gifd>  gel>t,  unb  Idßt  il>n  24  ©tunben 
barin  liegen;  hierauf  gießt  man  bie  Sauge  ab,  unb 
gibt  ibm  3  £age  jeben  $ag  amal  frifdje«  SEBaffer. 
SSJiö  man  baoon  gebrauten,  fo  tfcut  man  bawm  in 
ein  Öefd&irr,  gießt  falte«  QBajfer  baröber,  fe$t  e« 
auf  Äofrten,  unb  läßt  es  fo  lange  fielen ,  bis  ba« 
9ESaffer  ganj  fceiß  ifl,  unb  näc&flen«  fod&en  »iß. 
Dann  wirb  er  oom  Reiter  getfran,  unb  bleibt  fies 
£cnf  bi«  or  juberettet  roerben  folf.   SDiefe«  ifl  btc 
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Su  paftetleitt  son  Äattotfel»  ober  ©runbbirnen 

werben  Heine  gfatte  SH&bel  (es  ijl  gleid&oiel,  i>en 
toeld^eip  ©eftaft  fie  finb),  genommen,  unb  mit  einem 
35(äft(ein  SSuttertaig  aufgelegt.  JjMerauf  wirb  ein 
Jpdring.  fauber  gepufct  ,  ju  Weinen  533rbcfeletttr  ge*' 
fd>nittenf  eine  Hern  gefönittene  3ftiebe(  m  einem 
©turflein  58utter  »eid>  gebämpft,  ein  ©ttitflein 
frifd&er  ©petf  aud)  Hein  gefd)nttteit,  unb  mit  eU 
item  ©iafe  ffifem  Üia^m  ober  9Jtifd&  gefocfet,. 
bann  nod)  ein  ©törffein  Don  einein  Slierm  ober 
ßafb&braten  ebenfaü«  Hein,  gefunkten-  £)iefe$ 
tylltd  »irb  nebft  bem  juoor  »ieber  au$.  bem  Otatym 
genommenen,  gefodfrten  ©pecf  jufammen  in  eine 
©Löffel  getyan,  mit  5  Sijgelb  unb  et»aS  9Jiu$fat* 
blutfce  angeröf>rtA  bann  »erben  6  ©runbbirnen  ge* 
fcfcält  «n^  gefotten.  2Benn  |Te  »eitty  unb  falt  finb, 
reibt  man  fie  auf  bem  SReibeifen,  r££rt  ein  Sötettel^ 
pfunb  Butter  feiert,  fdf>f<Sgt  baöGielbc  t>on>  5  £pern 
barein,  tfyut  10  2ot$  t>on  ben  geriebene»  ömtnbbit* 
neu  baju,  rfil>rt  einen  deinen  SfHbffef  ooU  3J?c^l  mit 
einem  SÖierteffdjoppen  fiißem  SKatym  glatt,  unb  tfntt 
bieg  aud>  ju  ber  SRaffe.  SBenn  tiefe  ganj  leicht  ge* 
rft&rt  ift,  »irb  baf  j»etf*e  oon  4  Stjern  ju  @c&nee 
gefdjfagen,  unb  nebjl  @af$  unb  9Rugfatb(fttJ>c  an 
bie  Sttaffe  get&an-  Storni  ffittt  man  oon  bem  oer* 
fertigten  Ülagout  et»a$  in  bie  formen,  unb  tf>ut 
doh  ber  klaffe  einen  (£ßlbffel  »eil  barauf ,  bap  fie 
gugebetf t  »erben,  barft  fie  hierauf  gelb  im  Ofen,  unb 
bringt  fie  »arm  ju  $if$e. 

Pafietlein  von  fricafftrtem  2taL 

^n  Heine  fla^c  «Btobel  »erben  £Mfttfein  oon 
S&uttertaig  gefegt*   ^tlsbann  »irb  ein  $lal  wn  tu 
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ttem  $funb  afcflcflrcift  unb  ausgenommen,  ja  Heu 
nen  SXdblein  gefd>nitten,  ein  wenig  £fftg  barüber 
^  flegojfen,  ein  ©täcflein  Stotterin  einer  Äaflrof 
gerlaflen,  unb  ein  gang  Heiner  Äoc^Ibffel  3Jtef>t  batet» 
get&an.  SBenn  e«  ein  wenig  angejogen  f>atr  t^ut 
man  einen  Weinen  ©d)bpflbffe(  gleifcbbrä&e,  ©afg, 
Hein  gcfdjnittene  9>eterfifie,  SJluöfaten,  Mein  ge* 
fd)nittene  %ittontnfd)alm  unb  für  einen  Äreufcet 
Äappern  baran,  nimmt  ben  9lal  aus  bem  (Sffig, 
unb  legt  t|m  in  bie  (Sauce.  SGBenn  er  ein  wenig 
gefönt  f>at,  läßt  man  i&n  »lebet  erf alten,  füllt 
bann  in  jeben  Sföobel  2  bis  3  ©täcflein,  berft  tfot 
toieber  mit  einem  SMdttfein  55uttertaig  gu ,  macfyt 
eine  Oefnung  barein,  beftreicfct  (le  mit  einem  oer* 
rubrten  (£9,  unb  bacft  fie  in  fcfcneller  «£ifce  in  einem 
Q5acfofen.  5Die  ©auce  muf  gang  furg  eingelöst 
fepn. 

Paftetlein  von  ttufierm 

Q3on  feinem  ©uttertaig  (egt  man,  wie  oerge* 
melbt,  3M&ttfein  in  Keine  *BlbUL  QBenn  bie  9fo* 
flem  gepult  flnb,  werben  fU  fammt  bem  ©eewafier 
in  ein  ©efdjirt  genommen,  unb  4  Heine  getiefte 
©arbellen,  bet  ©aft  wn  einet  falben  3^roner 
nebjl  ein  wenig  3Ru0fatbföt&e  batan  getfcan.  Jgrfer* 
auf  oerfndtet  man  2  ^efferfpi^en  Doli  SRefcl  mit 
einem  ©täettein  frifefcer  93utter,  rö&rt  bie  Butter 
an  bie  ©auce ,  unb  tfcut  nodfr  etliche  läppern  ba* 
tan.  SBBenn  eö  gefod>t  fcat ,  ldf?t  man'«  auf  einem 
Detter  ta(t  werben,  tfrut  in  jeben  SRober  2  ober  3 
Stuflern,  berft  fie  mit  einem  QMdttlein  SButtettaig 
gu,  föneibet  eine  Oeffnung  barein,  beffreietyt  fie 
mit  einem  £9 ,  unb  bacft  fie. 
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Wie  »uflern  einsuftbmelsen  ßn&,  Wtnn  fic  nt*t 

met?r  galten  wollen, 

wollen  wit?  fcter  belögen :  (£$  fommen  ifter*  9(u* 
(lern  t>or,  wld)t  Öffnung  (abenc  wenn  baö  5BcU 
tcr  ju  gelinb  ift.  3"  biefem  gall  tperben  fle  gleich 
aufgemalt,  gereinigt  unb  fammt  bem  ©eewaffer  tti 
ein  ©efd)irr  getfcam  93on  einer  falben  3^wnc 
nimmt  man  nun  nod)  ben  ©aft  nebfi  ettp^d  9Jlu«* 
faten  baju,  laßt  fie  ein  einige«  auf  Äofrfett 
auffoc&en,  unb  öb$r  0^ac|>t  fielen,  bi$  fle  falt  jlnb. 
Dann  t|>ut  man  fle  fanimt  bem  (Saft  in  ein  (Sef&f 
oon@tein  ober  ^orcellan,  fliegt,  je  naßbem  e*  mefcr 
ober  weniger  ftnb,  ein  gierte!*  pb?r  ein  MM  9>funb 
gefallene  unb  wfaflene  glittet  baraqf,  unb  bewahrt 
fie  an  einem  lufyhn  Ort  2Cuf  bi?fe  %tt  t bnnen  fie 
wieber  ju  ^pajletfein  unb  ©aucen  gebraucht  werben, 
auef)  Cann  man  fle  wieber  in  bie  @d>afen  legen  unb 
braten,  wie  fold^es  bep  bem  traten  ber  Slufiern  an* 
gejeigt  werben  wirb, 

pafietlein  von  3u* 

wirb  ein  ©ttU?  SJJutter  in  einen  ©trafen  ober 
eine  Äatyef  getf>an5  Jj>ierauf  fc&neibet  man  ein 
<Pfunb  magere  Dd^>f^nflctfcf>f  ein  $)funb  Äalb* 
fleif$  urtb  ei*  ©töcflein  ©cfcinfen  ofme  gett  ju 
©tücflcin,  bdmpft  fie  in  Butter  gelb  >  fc&neibet 
oon  jeber  2lrt  SKJurjeln  jwep,  unb  tl;ut  feiere  nebjt 
ganjer  SJtuSfatMätfce  unb  4  ganjen  9}dgelein  baiu* 
Dann  gießt  man  gute  $feif#brübe  baran,  unb  laßt 
ed  fo  lange  lochen,  biö  bad  gleifd)  ix>cid>  ift,  unb 
nur  noety  ein  ©poppen  SBoutfide)  ^u*  öbrig 
bleibt,  barauf  wirb  ba*  gleif*  bur#  ein  $u#  ge* 
preßt  2luf  einen  ©poppen  rennet  man  19 
ßpgelb,  t>etru|>rt  foUfce  wofcf,  tfmt  bie  naä) 
unb  nad)  baran,  unb  läßt  eö  wieber  burd>  ein  J&aar* 
fteb  laufen.    £at  man  feine  blcd^cjnen  runbeti 
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j>  «Utiie  g>afletett* 

«Dlbbel  »ott  Der  ©rope  einet  obem  £a  jfee*$affe ,  f* 
nimmt  man  Soffen,  beflreid&t  jie  mit  frifcfcer  93ut* 
ter,  ffillt  jie  oon  ber  angeritten  3fu8  l>alb  Doli, 
fe£t  (le  in  fod)eitbes  Sßßajfer,  baö  bis  an  bfe  $albt 
Spbfyc  ber  Waffen  ge^t,  tf>ut  einen  Decfef  mit  £o&< 
len  barauf,  unb  lägt  fie  focfcen,  bis  jie  fefl  flnb. 
Dann  jlfirjt  man  jie  auf  eine  platte,  jerfcacft  et« 
©tficf  (ein  magern  @d)infen  mit  ein  wenig  9>eter* 
filie,  beftrent  bie  <pajtetlein  jtarf  bamit,  unb  gibt 
jie  auf  ben  Sifdj* 

2lnmerFung,  Statin  von  öbriggetafiVnen  Serben, 
(^djnepfen  ober  ÄrameWvJgeln  nur  etwas  SSemge*  ju  ber 
3u$  genommen  werben,  fo  befommt  jie  efnen  beflew 
&ef$macf. 

Pajietlcin  von  tttatF. 

3«  einem  X)u$enb,  auefc  etwaö  mefcr  «Pajtetletn, 
reibt  man  2  Äreu^erwecfen  auf  bem  Oteibetfen  ab, 
äerfcfcneibet  bas  innere,  unb  weid>t  e3  in  gute  föf?e 
^Slild)  ein.  Jjpierauf  werben  8  ßotf>  (ein  Söiertef* 
pfunb)  frifcfceS  Dc&fenmarf  oerfefen,  bie  eingewekty; 
ten  SÜßecfen  leidet  auSgebrficft,  unb  mit  bem  Uttatf 
Wein  ge^aeft.  £>ie£  ftflet  tyut  man  in  eine  @d>öfs 
fei,  ru&rt  es  mit  6  Spgelb  eine  93ierteljtunbe# 
unb  tf;ut  $ttu3tatbffit!>e  unb  TSatj  baju.  JDann 
frf)(ägt  matt  baö  SEBeipe  wn  4  Qrpemt  zu  ©c&aum, 
tufcrt  benfefben  uebjt  4  ££foffefn  üoU  füßem  9?af)m 
an  bie  SJiajfe,  bejtreicftt  f feine  9>ajtetens9Di&bef  mit 
Butter,  beftreut  jie  mit  ©emmef*  ober  SRutföefe 
me^f,  fegt  bunne  33töttfein  t>on  feinem  Q3uttertaig 
barein,  fftttt  »on  ber  ?0lajfe  fo  j>od>  wie  ber  Saig 
ein,  mengt  4  ßotf>  abgezogene;  (gefc&äfte)  unb 
grob  geflogene  SRanbefn,  ein  ©tueffein  geriebenes 
9Jlifd[>brob,  ein  Äaffeefoffefeiit  *  geflogenen  3*mmt# 
unb  eine  #anb  00H  3U*C^  untereinanber,  (freut 
es  öber  bie  <Pajtetlein ,  fegt  auf  jebes  ein  ©täte 
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hin  SSutter,  unb  baeft  eö  im  Ofen  gelb.  SBet 
gern  fett  ißt, -tarnt  auefc  etwas  mef>r  SSSlaxl  baju 
nehmen.  \  . 


©entöfe. 


Kofci  (Ko&l)  ober  Werfmg  in  25utter#8attce 

(6000).  V  „; 

3Der  Äo^f  wirb  wie  gew^nfid)  gepult ,  unb  mit 
jiebenbem  SEBaffer  jugefeijt.  Ueberljaupt  ift  es  be$ 
allen  grünen  ©emüfen  Jpauptfad^e  f  baß  fie  mit 
feinem  anbem  afö  mit  fiebenbem  SQSaffer  jugefe^t 
»erben.  SÖSenn  nun  ber  Äef;I  n>eidS>  ffl*  wrtb  et 
ins  falte  SEBaffer  gefegt  unb  leidet  ausgebräeft., 
7  ?>erfonen  legt  man  afsbann  ein  93iertefpfunb  xnxU 
ter  in  eine  .  Äacfcei,,  r&flet  2  flarfe  Äoc&ffeffef  ooß 
3Kefcf  licfctgefb  barin,  tfcut  gute  gfeifc&brflf>e,  ©afj, 
SJtuSfaten  baran,  ben  ausgebrochen  Äofcf  barein, 
unb  fißt  ijm  auf  Äojtfen  langfam  fodjen.  Qftur  ijl 
babet),  wie  bcr>  allen  grflnen  Qemöfen,  ju  bemertenf 
bajj  fie  nid)t  jn  bfinne  fepit,  unb  nid)t  uief  S3rül>e 
fcaben  burfen.  <öep'm  Slnricfcten  wirb  baö  Sfeif$, 
welches  baju  fommt,  barauf  gefegt. 

gär  $erfonen,  wefc^e  ben  Änobfaud^  lieben , 

fann  man  3  bis  4  fein  ge&acfte  ©tief fein  (Sefrleto 

genannt)  Änobfaucfc  mit  ber  Butter  unb  bem  *Ölcf>[ 

in  ber  Äac&el  bdmpfen  laffcn,  woburefc  ber  Ä&frt 

fßr  fie  einen  befonberö  guten  ©efc&macf  erftfft. 

2lnmcrfung.  CDa$  ©utterfraut  wir*  ebenfe  gefed>t; 
femmt  Jjamraelflcifd)  barem,  \o  ?od)t  man  baffelbe  eine 
©timbe  vor  bem  Qkmöfe  in  bev  ©auce. 

Zlnberc  2lrt  von  »ol)I. 

J?teju  nimmt  man  feftc  Jpäuptfein  ,  föneibet  jle 
in  4  $f>eifc,  unb  bie  3>orfd>e  heraus  ,  bo$  fo, 
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baß  bie  JSMuptfeut  nt$t  jerf atten.  3U  8  *Perfonett 
braucht  matt  4  J£>Auptlein,  tfcut  ein  gute«  (etwas 
großes)  ©tärf  95utter  in  eine  breite  Äacfcef ,  Mopft 
a  fpfutib  Jpammefsrippen  ,  waftyt  fie  ober  md)t, 
fonbern  reibt  jie  nur  mit  einem  $udje  ab,  legt  als* 
bann  feie  Dtippen  auf  bte  Butter,  bas  jerfcfcnittene 
Äraut  barauf,  befireut  es  mit  <5afj,  Pfeffer,  SBius* 
taten,  becft  es  ju,  unb  (ißt  es  bdmpfen.  SBSenn  es 
auf  ber  untern  @eite  gelb  ift,  wirb  es  auf  bie  anbere 
gelegt  /  bann  bas  $ett  abgegoffen,  unb  gute  §(eifc^$ 
brube  baran  getban.  Riebet)  ifi  ju  bemerten,  ba§ 
bei)  bem  Umfef>ren  bes  ©emufes  au<$  bas  Jtetfd) 
bamit  umgewenbet  werben  muß.  ©obalb  begbes 
weitb  ijt,  rbftet  man  einen  Keinen  Äocfrloffel  SDiebf 
brdunlid)t  in  Butter,  tbut  ifcn  an  bas  ©emtiß,  unb 
Mßt  es  bis  jum  %iri4>ten  Focbett.  SSep'm  $lnri$ten 
wirb %  5ld)t  gegeben ,  baß  bas  Äraut  ganj  auf  bie 
platte  fommt,  unb  bie  Kippen  werben  bajwifdfren 
gefegt. 

YVtißf  raut  in  33tttter#Sauce 

wirb  eben  fo  gemalt,  wie  ber  Äofrt  in  25utter* 
ßauce;  nur  ijl  Äßmmef  (für  ?iebfcaber  beffefben) 
fe&r  gut  baran. 

(Sebdmpfteo  WeigFraut, 

5Jtit  biefem  wirb  eben  fo  wie  mit  bem  gebimpf? 
ten  Äobt  »erfahren.  SBBeil  aber  bas  Äraut  grbßer 
ift,  Ebnnen  m^r  Sbeife  ober  <Sö)n\$t  aus  einem 
.fpaupt  gemacht,  unb  aucfy  jlatt  ber  JjpammelSrippen 
fd)weinene,  ober  ein  ©tficflein  magerer  (Sc&infen 
baju  genommen  werben,  3ftan  läßt  es  nur  lang? 
fam  Focben,  unb  barf  au$  ein  wenig  ÄAmmef 
barein  t&un.  ' 

<5ef?acEteo  tt)eißf  raut 

SRan  «einest  bas  Äraut,  föneibet  bie  Üttppen 
fauber  fcerau*  ,  unb  brfi(>t  es  im  ©aljwaffer.  SBenn 
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es  roeid)  tft ,  wirb  es  q uS  einem  falten  SOBajfer  f efl 
ausgebrücft  unb  ffein  gel>acft,  eine  %ioitbtl  unb 
ein  ©tucflein  unget5ucf)crter  ©peef  audf)  (fein  ge* 
fcatft  ,  ein  SBiertefpfunb  Butter  in  eine  Äac&el  ge* 
$an,  ein  Äoc&foffer  t>oll  Ütteftf  fcellgelb  ßcrbflet  r 
unb  bie  ge^aefte  3tti*&*I  unb  ©peef  barin  gebämpft 
9tad>  biefemt&ut  man  bas  ^rautbaju,  gute  gletfcfc 
hfifce  nebfi  ©alj  unb  SJluseaten  baran,  unb  läßt 
es  bis  jum  Stundeten  lotsen,  hierauf  »erben 
,3&)gelb  unb  3  S^rbfet  *>o«  fößer  SRafmt  oerrÄf>rf, 
unb  an  bas  Äraut,  e^e  man  es  anrietet,  get&an. 

Sts  BrautFucfcen  in  einer  »utter*6auce 

gerfd>neibct  man  ein  J&Aiiptletn  Äraut,  föneibet 
bie  Stippen  baüon  ,  unb  läßt  es  im  @af  jroaffer 
aeid>  fod?en.  ©obalb  es  roei<&  ijt,  brötft  man  es 
aus  faltem  SßSaffer,  fjaeft  es  Hein,  fo  »ie  aud>  eine 
Swteber,  ein  ©tfitffein  friföen  ©peef  unb  etwas 
<PeterjHie;  hierauf  reibt  man  t>on  2  3Beißbroben 
tjber  Äreu$ern>ecfen  bie  9tinbe  ab,  weicht  bas  öbrige 
SBeitfce  in  fuße  SJiir#  ein,  bdmpft  bas  ©efraeft*  in 
einem  SBiertefpfunb  Butter,  unb  nimmt  es  in 
eine  ©e&öffeL  SDBenn  ber  SEBeef  »eieb  ift  ,  »itb  er 
ausgebräeft,  unb  an  baö  ©ef>acfte  nebfl  ©afj  unb 
SJlusf aten  getfjan ;  bieg  Stiles  ru&rt  man  mit  bem 
©el6en't>on  8  (Egern  an,  unb  f^Wgt  bas  SBeiße 
berfelben  ju  einem  ©<t>aunn  ©ibt  es  Äajtanien, 
fo  fonn  auefc  ein  falbes  9>funb  barein  gerbjlet  unb 
ge^arft  »erben.  5llsbann  »irb  eine  Äafirol  ober 
fonjl  ein  runbes  ©efefcirr  mit  SButter  befinden, 
mit  ©emmel*  ober  SOiutfe&el  *  ®lef>l  bejlreut,  ba« 
3lngerfibrte  barein  gefällt ,  unb  ent»eber  mit  £of>* 
len  fongfam  gebatfen  ,  ober  in  einen  SÖaefofen  ge* 
fe$t.  3>er  Äuefcen  barf  aber  nic^t  ju  braun  »er* 
bcn.  .  31  un  maefct  man  eine  5Butters@auce  mit 
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fP$erfilfe :;«t*  ffltordhen,  richtet  ben  Äud^eti  an,  unb 
täf  t  btc  ©auce  fcaran  aitffochen, 

,     (gefülltes  WeigFrattt. 

,  35on  2  ^duptcrn  »erben  bie  ©orfche  heraus* 
gebohrt;  bas  Äraut  wirb  in  einem  $opf  ober  «£a* 
fen  mit  ©ahroaffer  weid)  gefönt  ,  herausgenommen, 
unb  faltes  5Bafier  baräber  gegoffen,  ba£  es  ab* 
lauft,  inj»ifd)en  aber  bie  gfiUe  gemalt,  $at 
ftian  übriggelaffenen  graten,  fo  nimmt  man  fol* 
then,  ober  ein  ^)funb  gebratertes  @chweinefieif(h 
fammt  bem  ©peef ,  weicht  2  SÜSecfen  in  2Ba{[er  ein, 
unb  f>«ft  bas  gleifdh  nebft  einer  3roiebef  unb  et* 
was  $)eteffiüe  flcin.  Jpat  bas  S^fö  *cin  Sct*r 
fo  wirb  ein  ©täcffein  ©peef  baju  genommen.  SIBenn 
es  Hein  gehaeft  ijl,  wirb  ber  2Becf  baju  auSgebrficft, 
unb  mit  6  @pern  nebft  @alj ,  SDtusfaten  nnfc  ein 
wenig  Pfeffer  in  einer  <§d)üf[el  angerührt  Jpier* 
auf  wirb  bas  Ärattt  auf  ein  3innpldtt(ein  ,  wie  es 
in  ber  Örbfe  gerben  foltf  jerblattet  £>ie  S&lbu 
Mt  breitet  man  barauf  aus,  legt  fle  bicht  jufammen, 
i)nb  {treibt  oon  ber  gfiüe  baruber,  aber  nur  fo 
groß  ber  s35oben  oom  ^)(dttlein  ift;  bann  fommt 
wieber  ein  ©eleg  pon  SSIdttern ,  aber  nur  fo  weit 
bie  gulle  ge^et,  benn  bie  untern  QMdtter  muffen 
öber  baS  9M5ttfetn  herauf  gehen,  ba£  fle  ara  (£nbe 
baruber  gefchtagen  werben  Ehmen;  f>icra«f  wirb 
ein  @ere0  gölle  baruber  gejhichen,  unb  fo  fortge* 
macht,  bis  bie  gälte  ju  Snbe  iffc.  Oben  bebeeft 
fmaii  es  roieber  mit  SStättcrn,  fd>tögt  bie  untern 
neben  herauf,  unb  macht  nun  bas  Äraut  auf  Ächten 
fertig.  3U  biefem  dnbe  wirb  eiine  Äaftrol  ober 
Äacfcel  mit  SButter  befUichen,  bas  Äraut  barin  um* 
geftürjt,  ein  @chbpfli>ffef  ooll  gleiftfcbruhe  taran 
flegoffen,  auf  Pohlen  gefegt,  unb  ieinl  Decfel  mit 
Äohlen  barauf  getyati.    Ss  muß  nur  immer  lang* 
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fam  foc&en ,  unb  untctt  barf  ja  f eiift  flott c  &of)tt 
fcpn-  3Bitf  man  2  ©teefelem  (#olj)  ober  ein  flei# 
ncS  ©föcf  frifefcen  ©peef  unten  in  bie  ßaefcer  legen, 
fo  ift  man  wegen  bes  Einbrennens  ftd>crcr-  SEBemt  ' 
es  fertig  ift,  muß  Sicfyt  gegeben  »erben,  baß  es 
gang  aus  bem  ©efc&irr  fommt.  SRun  gießt  mart 
eine  gute  SSutter  ;  (Sauce  ba  ruber,  unb  läßt  es  auf 
ber  platte  auffoe&en.  Gts  t&nnen  ^ftatwörfte  ober 
gebaefene  Äalbsbrieslein ,  au$  Kippen  (cotelettes)  , 
neben  &erum  gefegt  werben.  ©ibt  man  es  fimpel, 
fo  oerllopft  mäh  2  bis  3  gper,  t^ut  ein  wenig 
ffiße  SJlilty ,  ffetn  gefcfymttenen  ©dfrnittlaucfc  ober 
9>eterling  (9)eterjifie)  unb  ein  wenig  fein  gefantt* 
tenen  ©peef  baju,  rityrt  es  untereinanber,  batft 
einen  brtnnen  Äud^en  (Omelette)  barauS,  unb  legt 
tyn  auf  baS  ßraut.  '  *  ; 

J&äfe «    J  i  '■{•*'  ?     '      1 1  '    i  t't  i  II       *  '•  *i 

Rubere  »rt  gefülltes  WeigFraut  mit  »rebfen  unb 

einer  »rufte.  \ 

Der  %ifang  wirb  wie  »orgemelbt  gemalt ,  nur 
fiebet  man  26  Ärebfe,  unb  fcaeft  bie  (Sdbwdnje  ba* 
oon  in  bie  gülle.  Sföit  aUem  Sintern  wirb  wie  bei) 
ber  oorI;ergebenben  5(rt  Derfo|>ren.  Äann  tut  fol* 
d>es  Äraut  in  einen  SSacfofen  gejMt  werben,  fo  tjt 
man  einer  SJtttye  üb*tl>oben.  5Benn  es,  wie  ge* 
w^nü^,  gefüllt  ift,  tqirb  es  auf  eine  mit  35 uN 
ter  betriebene  platte  fleflürjt,  ein  ©d>Wtoffel  oott 
§leifd?brilb*  baran  gegoflfen ,  unb  ein  ©eleg  Äraut 
baruber  getfcan,  baß  man  fo!c!)es,  wenn  es  §tt 
braun  wirb,  abnehmen  (ann.  Die  Ärebsfc&afen 
»erben ,  wenn  jut>or  bie  ©ade  herausgenommen 
worben  ift,  geftoßen,  unb  in  einem  SSiertelpfunb 
Butter  abgebämpft,  2  ©ebbpfl&ffel  öoU  gute  gleif(£* 
brube  baran  gegoren,  unb  burc£  ein  $aarpeb  gc* 
trieben.  Die  Ärebsbutter  wirb  mit  einem  Sßlbffef 
abgehoben,  unb  in  eine  anbere  ©puffet  in's  Süßaffer  • 
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ßcfrefft ,  ba{5  jle  ba(b  crfaftet.  hierauf  wirb  ein 
SBeißbrob  ober  Äreufcerwecf  abgerieben,  unb  [bad 
innere  in  SSSlilä)  cingewcid;t.  Qßcnn  alöbann  bic 
SButtcr  mit  einem  ganjen  Sp  unb  bem  ©clben  uoti 

2  anbetn  abgerührt  ift,  fo  wirb  ber  5Beef  auege* 
brueft,  unb  baran  getban.  3f*  c$  jufammen  leicfct 
gerührt,  fo  tl;ut  man  ©alj  unb  SftuStaten  baju, 
tieftet  bas  gefüllte  Äraut  auf  bie  platte  an ,  wor* 
auf  ed  ju  Sifcfcc  fommt,  frrcid>t  bie  gerührte  93ia)Je 
baruber,  fcKt  entweber  einen  X)ccfe(  mit  Äol;Ien 
barauf,  ober  jlellt  eö  wieber  in  ben  QJatfofen.  SÖSenn 
bie  Äruftc  gelb  iff,  fo  fommt  eine  &reb$*©auce  ba« 
ran.  ©ic  wirb  wie  eine  ^3utter^©auce  gemacht, 
nur  tf>ut  man  fiatt  ber  gfeifd>bruf>e  bic  burdfjge* 
triebene  Ärcböbru^c  baran.  hierauf  wirb  eö  mit  ge« 
baefenen  Ärebfen  belegt,  welche  alfo  gemacht  wer; 
ben:  2Benn  bie  Ärebfe  im  ©afjwajfer  gefotten  finb, 
fcfydUt  man  bie  ©cfjwänje,  nimmt  bie  obere  @d>afc 
ab,  unb  fcfyneibet  bie  gfijfe  unb  baö  Jpaar  auf  ben 
©eiten  weg,  baö  Uebrlge  oon  ben  förebfen  aber  muß 
ganj  bleiben ;  hierauf  rü^rt  man  einen  Äod>lbjfeI 
voll  9Kef>I  mit  9Rtf$-ati,  fcbligt  4  gper  barein, 
tfcut  ein  wenig  ©alj  baju,  fel;rt  bie  ^rebfe  bariu 
um ,  unb  baeft  jle  gelb  im  ©djmafj. 

lüörjlUin  von  WeißFcaut. 

Die  ßrautblätter  werben  juerfl  im  ©qrjwajfer 
weid)  gefod)t,  bann  laft  man  feiere  mit  f altem 
5BaiTcr  wieber  ablaufen,  fcaeft  ein  Heines  ©rücf 
ubriggefaffenen  traten,  etwas  9>eterjUie,  eine 
Swiebel,  4  Sot^  frifd>eö  Stirtbsmarf  ober  frtfc^eti 
©pect  jufammen  Kein,  weicht  einen  SLGecf  im  3Baf> 
fer  ein ,  brueft  ihn  au* ,  nimmt  bann  Stfleö  in  eine 
©d>uffcIf   t>errüf>rt   in   einem  ©tucfleiu  SSutter 

3  (Sper  auf  ben  Äofclen,  bift  jle  l>art  finb,  tbut  jle 
aud)  ncbfl  ©afj-uufc  SOtu'öfaten  ju  bem  GJefjatften, 
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tu^rt  9Wes  unteretnanber,  unb  fi&Wgt  nocJ)  4  gange 
(gper  baran.  hierauf  madfct  man  oon  beir  Äraut* 
Wittern  aBfirflfein  in  beliebiger  ©rbße,  beftretc&t 
einen  breiten  ©toff&afen  ober  ÄadS>ei  mit  Butter, 
fegt  bie  SBBürfHein  barein,  unb  bratet  fie  auf  bepben 
©eiteit  gelb,  nacfc  biefem  gießt  man  bie  Butter  ba* 
oon,  ünb  gute  $(eijtybrä$e  baran.  £>or  bem  9tn* 
richten  werben  2  iDlefferfpi^en  dcII  93ieM  in  95ut# 
ter  gerb  geroftet,  unb  an  bie  SEBörftlei«  getfran, 
SBenn  |Ie  wenig  (Baute  mefcr  f>aben,  werben  fie  an« 
gerietet ;  fie  tbnnen  mit  ÜKppen  ober  *u$  (eer  ge* 
geben  »erben»  ;  t  .  v; 

35ayertf*  Braut 
föneibet  man,  wiebefannt,  jart  ein;  e$e ^eS'juge* 
fe&t  wirb,  mengt inan  ©afj,  etwas  Äummef  nebfi 
einigen  £orianberfemen  barunter  r  l&fit  es  eine 
©tunbe  flehen,  mac^t  ©d&weine*  ober  ©äusfcbmafj 
re$t  fceif ,  tfcut  bas  Äraut  barein,  unb  Wßt  es 
eine  ©tunbe  bämpfen,  bis  es  gefblkfct  ifh  3fe  nacfc 
bem  es  Diel  ober  wenig  Äraut  i|r,  wirb  SGBein  unb 
gffig  baran  gegoffen,  bafielbe  jugebecft  unb  gefodfrt. 
©ine  fcalbe  ©tunbe  oor  bem  Stundeten  werben  3  SJJef* 
ferfpifcen  00U  SJle^I  in  ©d&malj  braün  gerbjlet  unb 
baran  getrau,  bis  es  ganj  eingelöst  iji.  9Ber 
wid,  fann  aucf)  ein  ©tucflcin  3u<?e?  baran  braun 
machen.  Dagu  gibt  man  börre  ober  gröne  Ärat* 
würfle,  ©cfcweinsbraten,  ©c^infen,  g,ebrat*ne 
£nten  i&  :., 

Äotb'Kraut  ^ 

3Dtefes  wirb  wie  bas  baperiftye  Äraut  gefc&nittetr, 
ein  ©las  @fjtg  baröber  gegoffen,  ein  wenig  ©afj 
baran  getyan ,  ein  ©tfirf  lein  ©c&weine*  iber  @äns* 
fdjmalj  f>eif?  gemacht,  bas  Ärattt  barein  genommen, 
wcid>  gebämpft,  unb  ein  wenig  $feifd>bruf>e  baran 
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gegoffen.  3ffl  es  nicht  fauer  genug,  fo  fommt  no$ 
ein  wenig  (£fftg,  unb  oon  2  fauren  SRUchen  ber 
biefe  Ülahm  baju.  3jl  ober  fein  Üvaf>m  ju  f>abcnf 
fo  nimmt  man  ftatt  beffen  einen  falben  ©poppen 
ffBeüt  baju.  5llsbann  wirb  eine  Üfteffetfpifce  ooll 
«Wehl  in  ein  wenig  8c^ma(j  gelb  gerbfiet  ,  an  ba« 
Ärautgethan,  unb  bafieibe  angerichtet,  fobatb  es 
furj  eingelocht  ifl  (roenig  Q3ruhe  mef>t  h<*0-  Jpicr* 
auffchneibet  man  4  hartßefottene  ©per  jn  ^ct  gjütte 
tntjtoeg  ,  unb  (egt  einen  (Stern  t>on  tiefen  ©pern 
eben  auf  bas  Äraut ,  fo  ba{?  fcaö  ©elbe  unter  (ld> 
fielet;  neben  herum  wirb  es  mit  ©hinten  ober 
SBörflen  belegt. 

©auerFraut  gut  su  foeben. 

•  3uevfl  legt  man  in  bas  ©efdjirr  ein  gute«  (et» 
»aS  großes)  ©töcf  ©ebroeme*  ober  ©änSfcbmafj, 
ben  falben  ^ctl  t>otf  bem  Äraut  barauf,  bas  be* 
nbt^igte  gfeifch  baröber,  bas  fibrige  .Kraut  öpüenbs 
barauf,  gießt  einen  halben  ©poppen  5Beiu ,  ober 
wenn  es  t>ief  Äraut  ijt,  auch  einen  gangen  ©efrop* 
pen  baruber,  jum  übrigen  nur  faltes  SEBaffer  baran, 
unb  läßt  es  immer  recht  Eocben.  SEBenn  bas  gfeifch 
»eich  ifi,  wirb  es  herausgenommen,  em  ©tfief 
©chmalj  in  eine  Äachef  getban ,  ein  ÄochfbffeC  ooll 
SKehl  barin  ger&flet,  eine  Jpanb  00II  3«iebefnf 
»eiche  wie  ba$  Äraut  ber  ginge  nach  gart  gefchnife 
ten  fepn  möflen,  barin  abgebdmpft,  unb  bas  gefothte 
Äraut  barin  umgefehrt.  $at  es  noch  mehr  5örü^e 
nbthig,  fo  wirb  ein  ©chbpflbffel  doü  gfeifchbräh* 
baran  gegoffen  ,  unb  fo  fangfam  auf  Pohlen  ausge* 

focht 

Uebrigerfs  fann  baö  faure  Äraut  nicht  ge* 
fd;macfooIIer  eingemacht  »erben,  als  roenn  man 
unter  jebe  3*une  (Äorb)  oolj  &>aut,  welches  in 
eine  ©tanbe  eingemacht  wirb,  2  biö  3  Jjpänbe  ood 

flein 
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Kein  gefdjnittene  3we&*fa  mengt.    $t>a8  &raut 

»irb  baburcfc  bis  auf  bas  2e$te  fe^r  gut  ehalten. 

> 

6auerFratit  mit  6toctftfä>* 

5Da«  ßraut  wirb  wie  oorgemelbt ,  gut  getötet, 
hierauf  mad)t  man  3  bis  4  ©tücflein  ©totffifä  in 
feigem  QBaifer  fertig,  oerfieöt  fo!d>e,  pu$t  einen 
«fcdring,  unb  fd^ncibct  i$n  nebjt  einer  3^bel  Hein, 
bann  wirb  eine  Jpanb  ooll  ©emmel*  ober  SOiutfdbeU 
5Jtef>I  in  einem  93iertefpfunb  SSutter  gelb  gerbjlet, 
unb  ber  gefdjnittene  Jpdrlng  unb  3»i*&st  barin  ab 
gebdmpft.    £>teß  5tüeö  nimmt  man,  bi*  auf  etwa« 
äßeniges,  ba8  in  ber  Äad>el  bleibt,  f>erauö ,  tbut 
Don  bem  oerfefenen  ©tocffifcfc  ein  @e(eg  in  bie  Äa* 
d>eC  #    oon  bem  herausgenommenen  Jpdring  unb 
©emmefmebl  »ieber  ein  ©efeg  bareitt,  unb  fd&rt 
fo  fort,  bi«  bet)be  %\v\t  gteicfc  auf  jtnb*  hierauf 
gießt  man  einen  (äfften  ©db&pffbffef  gfeifcfcbtä&e 
baran,  fleüt  e$  auf  beiße  5lfd>er  becft  es  ju,  unb 
fdft  c«  bi»  jum  9lnrid>ten  fielen.   Sllöbann  tf>ut 
man  t>on  bem  getonten  .Kraut  ein  ©eleg  auf  bie 
platte,  ein  ©efeg  oon  bem  ©tocfftfcfo  barüber,  unb 
mad)t  fo  fort,  bis  genug  auf  ber  platte  ijt,  welche 
bann  aufgetragen  wirb.   9luf  biefe«  Äraut  fommt 
nicbW   oon  gleifdj.    ©ebratene  Jpdringe  fbnnert 
tiodj>  baju  gegeben  »erben;  man  mad>t  jle  auf  foU 
genbe  Slrt:  SDie  Jpdringe  »erben  3  Sage  tdglicf)  mit 
friföem  SBaffer  gerodffert ,  aisbann  mit  einem  ga* 
ben  am  ©c^manje  aufgefcdngt,  baß  jle  fiber  2ßad>t 
abtrocfnen.   hierauf  oerfertigt  man  eine  Äapfel 
t>on  Rapier,  »eldje  einen  a  ginger  breiten  Otanb 
bat,  beflreic^t  fohfce  n>o^(  mit  SSutter,  fleUt  ba« 
Rapier  auf  beu  9toft,  legt  bie  Jpdringe  fcarauf, 
ftrcut  ((ein  gebatfte  9>eterjlfie  barübet,  bratet  fle 
langfam,  bejtreicbt  jle  oben  mit  einem  Ruttel* 

Ufflcrin  äp^u*  L  i«  (5) 
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life^  wenbet  (Te  ein  paarmal  um,  unb  gibt  bie 
J&dringc  fammt  bem  Rapier  auf  einem  9>ldttcfcen 
jum  Äraut. 

©aucrfraut  mit  einem  £e4t  gefällt 

5Das  ©auerfraut  wirb  gut  gef odbt  ober  gekämpft, 
ein  apffinbiger  J^ed^t  auf  bem  9tofl  gebraten,  baS 
Steift  rein  oon  ben  ©täten  gefäubert,  eine  breite 
£a$el  too^I  mit  Söutter  bejlrid[>en ,  unb  mit  ©em* 
mel«  ober  SHutfc^cImc^  beflreut.  5ilSbann  tf>ut 
man  ein  ©efeg  Äraut  barein  ,  oon  bem  «fretfct  bar* 
über,  ein  paar  ©tädffein  frifd^e  Butter,  unb  4  £ß* 
Ibjfef  guten  fauren  JXal>m  baju,  wieber  ein  ©efeg 
Äraut  barauf,  flreut  ein  wenig  ©emmelmebl  ba$ 
jwifcbe«#  unb  mad)t  fo  fort,  bis  bas  Äraut  unb  ber 
J£>edjt  auf  finb,  bas  Äraut  ifl  bas  £e$te  oben;  bie* 
fe$  wirb  nod)  mit  faurem  JKaljm  befinden,  mit  (Sem* 
melmebl  beflreut,  friftye  SSutter  barauf  gefd&nitten, 
auf  ^cißc  2(f$e  gefegt,  ein  Dedtel  mit  Äofcfen  bar* 
über  getfcan,  unb  langfam  fertig  gemalt  SEBenn 
es  gelb  ifl ,  muß  im  jjperausnebmen  5ldE)t  gegeben 
werben ,  baß  es  niefct  gerfftttt.  SJlodfr  bejfer  ifl  es, 
wenn  man  foldjes  in  ein  ^otagesQMedj)  ober  auf 
eine  3innplatte  tfcun  (ann ,  worauf  ein  blecherner 
3iing  paßt,  um  einen  SDecfeJ  mit  Äoblen  barauf 
fteüen,  unb  es  in  ber  platte  auf  ben  Sijty  geben  ju 
f innen.  SßBem  es  bequemer  ifl,  ber  rann  au$  bie* 
fes  Äraut  mit  bem  Jjpecftt  in  einer  9>orceUan^fatte 
auf  einem  9$fec£  in  einen  SBacfofen  t&un,  unb  es 
bort  langfam  gelb  werben  raffen. 

©auerfraut  mit  einem  <6e*t  unb  einet  »rufle. 

3)a$  Äräut  fotftt  man,  wie  gew&Midj),  "mit 
einem  ©tfitfe  ©c&mafj,  unb  rennet  auf  8  9>erfo* 
nen  4  große  J&dnbe  voll  SBBenn  es  weicf>  unb 
bis  jum  ©cfymefjen  ganj  eingefaßt  ifl,  baß  es 
ndmlicfc  leine  55rflj>e  me&r  ^at,  nimmt  man  es 


Digitized  by  Goog 


©entttfc.  67 

in  eine  @<&fiffel,  tfijrt  ein  SMertefpfunb  jerlaffene 
S3utter,  einen  giften  ©poppen  fauren  9tal;m,  unb 
4  £9  er  an  bas  ßraut,  nadb  biefem  erft  einen  Jped^t 
oon  anbertfcalb  bis  2  fpfunb,  ber  guoor  im  ©afj* 
woffer  gefotten,  unb  in  ©tuef  fein  öejopft  »erben  muß* 
baß  £aut  unb  ©rdten  baoott  fommen,  beftreic&t 
ein  QMed)  baju  mit  $5 utter,  (heut  es  mit  ©emmefs 
mef>If  ffitlt  bas  angerührte  ßraut  barein,  reibt  ein 
SRUcfr*  ober  fonft  ein  mörbes  Q3rob,  ftreut  fofd^ed 
gingersbitf  barauf ,  belegt  es  mit  friföer  55utter, 
unb  läßt  es  auf  Äofrfen  ober  im  ^aefofen  (angfam 
aufjiebem  —  SDian  fann  $ieju  gebaefene  Äarpfen 
auf  bem  Äraut  berum  fegen,  ober  ein  ©Cheine* 
brdtfein  befonbers  baju  aufteilen*   "  ' 

2inmerr.  etatt  ber  Jped^te  Hmten  auefc  SoreBen 
genommen  toevbeiu 

»räum  ober  ttHntet'ftobl 

wirb  fiefireift,  fauber  getoafdjen,  unb  mit  fiebern 
bem  flBafler  Jugefept;  nur  bas  ifi  babei)  gu  bemer* 
fenf  baß  nidjt  ju  oief  in  ein  ©efd)irr  fommt,  baß 
ber  Äobf  grün  bleibt.  SBBenrt  er  alfo  »ei$  in1« 
falte  SBaffer  gelegt,  wo&I  auSgebrficft  unb  getieft 
ifi,  fo  mac^t  mart  ©c&toeine*  ober  0än8*©4>mafj, 
roefdbes  baju  am  bejten  i|i,  ein  SÖiertetpfunb  auf 
8  ^)erfonen  gerechnet,  in  einem  ©tollbafen  ober  in 
einer  Äatfcel  beiß,  rbftet  2  Äocbl&ffet  ooll  9Dle&f 
braun  barin,  tbut  ein  dein  gelittenes  3 ^iebelein, 
unb  gfeidf)  nad^ber  baS  gebaefte  Äraut  barein ,  bodb 
barf  bie  3«>i*bel  niefct  btaun  »erben,  SKSenn  ber 
£oI>r  gebämpft  ift,  gießt  matt  gleifc^brü^e  fcarai^ 
bis  er  feine  rechte  SDicfe  bat,  es  fann  ctudf>  ber  (ab 
be  $(ei(  SEBaffer  baju  genommen  merben;  hierauf 
tbut  man  nodj>  ©aij ,  ein  wenig  Pfeffer  unb  $R"85 
taten  baran.  —  SDaju  fann  man  geben:  frifc&e 
ober  &albger4u$erte  $rat»ftrfte ,  bfirres  greift 
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•ber  ©4>»ein« « SXippen.  Äajlanien  geboren  aut$ 
barein.  Sin  Söortpeil  Bep'm  £affamenfd)älen  ift, 
roenn  man  fle  auf  ber  (Seite  ein  wenig  auffdbneibet, 
fle  nur  palb  »eicb  rbftet,  baß  bie  ©cbaie  unb  #aut 
gerne  perunter  gebt.  SBSenn  fle  gefehlt  finb,  tput 
man  fle  in  ein  ©efdbirr,  fdjöttet  einen  ©cbbpfttffel 
gleifcpbrupe  barftber,  unb  töfjt  etliche  «Bälle  bar» 
über  tpun.  Sbe  ba«  ®eraüfe  angerichtet  wirb,  »er» 
ben  bie  Äaftamen  mit  bem  ©cfcaumlbffel  perau*  ge* 
$oben,  unb  an  ba«  ©emöfe  getpan. 

ttnbeve  Bvt  »raun«  ober  UHnter«Robl. 

SDieß  möffen  J^erjbldttlein  ober  ®efä>ße  fepn. 
Sßenn  feiere  gewafdpen  flnb,  febneibet  man  fle  Hein, 
maept  ein  93iertelpfunb  ober  aueb  etwa«  me&r 
©d>roeine*  ober  anbere«  ©cbmalj  peiß,  bampft  ben 
gefepnittenen  Äopl  unter  fleißigem  Umrfibren,  bis 
er  »eitip  ift,  2  JfpÖnbe  »oll  gejloßenen  3u<fer  läßt 
man  aud)  mitbdmpfen.  Slläbann  »irb  ein  »enig 
gleifcpbröbe  baran  gegofien.  Äajtanien  fann  man 
auep  baju  nehmen.  Söor  bem  3tnri<bten  rbftet  man 
eine  Heine  SJtefferfpifce  ooll  «Ötepl,  unb  röbrt  es  an 
ba8  ©emöfe.  SBep'm  9Cnritpten  barf  ber  Äo&l  (eine 
95röbe  mepr  paben,  aueb  muß  er  mepr  in  bie  Jfrbbe 
angerichtet  »erben.  Die  ©cpöjfel  »irb  mit  gleifa? 
ober  ©epinten  belegt. 

Spinat  gut  su  lochen. 

SBenn  ber  ©pinat  »erlefen  ift,  »irb  er  ge&röpt, 
bann  eine  3eitlang  in'8  falte  OBaffer  gelegt,  f efl  au«* 
gebraeft  unb  gebaeft.  3u  8  q>erfonen  nimmt  man 
ein  93iertelpfunb  Butter  in  einen  ©toübafen  ober  eine 
Sacbel,  laßt  einen  tfoajlbffel  »oll  SHebl  licbtgelb  barin 
anjiepen,  tbut  pierauf  eine  «ein  gefebnittene  3»iebel 
barein,  naefr  biefem  ben  gepaeften  ©pinat  baju,  töfjt 
ibn  £?opl  bdmpfen,  gießt  bann  einige  @a)bpflbffel  coli 
gleiföbräpe  baran,  unb  Wßt  ipn  bamit  auffoepen. 
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15epfm  Stnritfcten  f  Innen  gebacf  ene  ober  perforne  Spet 
barauf  gefegt »erben.  Die  oerlornen  (£per  »erben 
auf  fofgenbe  5lrt  gemalt :  man  tägt  in  einer  mefflnge* 
tten  Pfanne  SEBajfer  jtebenb  »erben  ,  fc&Wgt  ein  (lp 
in  einen  ©c&bpflbffef,  fefct  biefeti  ßbffel  mit  bem  £9 
in  ba«  jtebenbe  SEBaffer,  bag  ba«  SEBoffer  barfibet 
gebt,  fdßt  ed  etliche  SBBäffe  bar  über  ttjun,  bis  ft# 
ba«  SEBeijje  öber  ba«  ©elbe  gejogen  fcat.  9U«bann 
wirb  ba«  (£p  mit  einem  SjHbffel  berau«ge£oben,  unb 
auf  ba«  ©emufe  gefegt.  Stuf  btefe  5lrt  madjt  man 
fo  oiefe  ©per  fertig,  al«  man  n&tf>ig  £at.  Ober  man 
mad)t  in  einer  breiten  Pfanne  SEBaffer  flcbenb,  unb 
fc&tägt  fo  oiel  gpcr,  als  nbtbig  jlnb,  neben  einanbet 
langfam  hinein*  3>a«  SBBaffer  barf  nur  baröber  ge* 
f>en.  ©ie  »erben,  fobalb  fle  fertig  finb,  mit  einem 
Sgl&ffel  auf  eine  ©eroiette  (ein  $anbtu#)  getfran, 
unb  bann  erjl  auf  ba«  ©emöfe  gelegt 

»nbere2trt. 

5ftan  oerf^brt  £iebep,  »ie  bep  ber  erftgemelb* 
ten  3(rt,  hur  bafj  ftatt  ber  $Ieiföbrö$e  fögerDtafrm 
(©afcne)  ober  Wild}  genommen  »irb.  hierauf 
»erben  Eleine  bunne  (£per!u<$en  gebacfen,  ju  ©djnecf* 
lein  gerollt,  unb  auf  ba«  ©emfife  geregt. 

Aufgesogener  6pmat, 

Jpat  man  pon  ©pinat,  er  mag  nun  auf  bie 
eine  ober  bie  anbere  9lrt  getobt  fepn,  et»a«  übrig, 
fo  »irb  baffelbe  in  eine  ©cfcüfief  genommen,  ein 
geriebene«  5Rild)brob  ober  ba«  %nnm  eine«  Äreu* 
$er»ecf«  mit  einem  ©la«  soll  ffißem  Olafcm  ange* 
feuchtet,  unb  ju  bem  ©pinat  get&an;  et»a«  @a(j, 
9ftu«Eatnuf  unb  ba«  ©elbe  Oon  6  Spern  fommt 
au 4>  fcaran,  ba«  QBei^e  berfelben  »irb  ju  ©d)aum 
gefd[>lagen,  unb  in  bie  SJlaffe  gerührt,  hierauf  be* 
fireid)t  man  ein  2lufjugbled>  ober  eine  ^orjeüan* 
platte  mit  SSutter,  t|>ut  ba«  Stngcritytie  barem. 
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fe$t  es  auf  $etf e  Bfc&e,  einen  £>ecM  mit  föwacfcett 
Äo&len  barauf,  unb  fdßt  es  langfam  aufgeben, 

6ptnatftrutfeln. 

Qcine  große  $anb  oott  ©pinat  toirb  gebräbt* 
fcfl  ausgebrueft,  mit  einet  S^iebel  {(ein  gebaut, 
ein  ßod>(bffel  ooH  SJlebf  in  einem  Keinen  ©tuef 
SSütter  gelb  ger5flet#  ber  (Spinat  barin  gebdmpft, 
in  eine  ©dbfiffel  genommen,  eine  ^anb  ooll  SBecf* 
ober  @emmeU$leb(  in  einem  ©tuef  SSutter  befom 
berS  geriet,  baffefbe,  wenn  es  gelb  ift,  nebjl 
3  (£pem,  3  Sfjfbffefa  ooü  fößem  SXabm,  ,©a(§  unb 
SKuSf atblötbe  in  bie  ©puffet  getfcan  ,  unb  SlKes 
»ob!  untereinanber  geröb*t,  93on  3  Spern  ma$t 
man  fobann  einen  9ßube(ntaig,  wäüt  ifm  bönne 
aus,  bilbet  oon  ber  @pinat;$ö((e  ((eine  Ärdpflein, 
fcfcneibet  fofefre  mit  bem  93acf*9läblein  ober  Keffer 
ab,  unb  (lebet  jle  im  ©aljwaffer.  $lus  biefem 
56afer  Ibnnen  fle  angerichtet  unb  gefd)mä(jt  wer* 
ben,  ober  man  maifct  eine  SButterbröbe  barfiber* 
(£s  fann  geriebener  9>armefanW$  baju  aufgeteilt 
werben« 

6pinatPucben, 

$flr  8  $>erfonen  rüfcrt  man  oon  4  Äocbrbfefo 
SSlttylf  6  Spern  unb  ber  geb&rigen  3Jti(ct)  tu 
nen  Z aig  an ,  unb  baef t  bänne ,  eines  Kellers  große 
gtäbfein  feabon.  $at  man  äbriggefaffenen  ©pinat, 
fo  nimmt  man  benfelben,  wo  aber  nkbt,  fo  werben 
ein  paar  J^dnbe  oo&  gebrityt ,  unb  wie  getobbntidb 
geFocbt,  nur  etwas  bitfer,  a(3  man  ibn  gewbbnlid) 
auf  ben  $ifd)  gibt  hierauf  wirb  ein  SJWctjbrob 
ober  eine  ©emmet  in  9Jii(d)  eingeweiht,  niebt  ganj 
fejl  ausgebrutft,  ju  bem  ©pinat  genommen ,  mit 
6  Spem  angerttyrt,  5JtuSFaten  unb  ©afjbaran  ge« 
tban,  ein!  ■  Älecfr  ober  eine  Äafirol  mit  Butter  be< 
flri^en^itiit  inttoenlff  ©emmelme^l  befireut,  ein 
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Jtöblein  barein  gelegt,  mit  ber  Jfille  öberftrid&en, 
wieber  ein  gldblein  barauf,  unb  fo  fortgemacht,  biö 
bepbe  Steile  ju  (£nbe  jlnb,  bas  le£te  gldbleiit,  wel* 
d>es  barauf  fommt,  barf  ntd>t  gelb  gebaefen  fet>n, 
»eil.es  im  Öfen  garbe  befommt  3Ran  flellt  ben 
Äuc&en  in  einen  niefct  fe^r  Reißen  Ofen,  ober  Idfjt 
ilm  langfam  auf  ko\)kn  baefen.  Sine  Butter» 
©auce  t>on  9ttorc&en  unb  9>eterjllie  wirb  befonbers 
baju  aufgehellt 

6pinatftt*en  auf  eine  anbete  21  rt. 

SJlan  oerfertigt  bie  nämlichen  gfäblein  unb  bie* 
felbe  klaffe  baju,  überftreic&t  bie^täblein,  rollt  jie 
wie  eine  SBurft  jufammen,  beftreidjt  eine  Äacfcel 
mit  SSutter,  legt  bie  gldblein  ber  Sänge  nad)  bar* 
ein,  fe&t  jte  auf  ßofclen,  l<$f?t  aisbann  bie  gläblein 
in  ber  Q5utter  anjiefcen,  unb  tf>ut  gute  g[eifd>brul)c 
unb  ein  wenig  SUuSfaten  baran.  SOBenn  jie  fertig 
ftob,  wirb  bie  ©auce  mit  3  Spgelb  abgezogen,  es 
barf  aber  nic^>t  oiel  ©auce  baran  bleiben.  J£>ier* 
auf  wirb  flein  gefjaefte  9>eterfifie  ober  fein  gefönfc 
tener  ©dfjnittlaud^  barfiber  geflreut 

(gefüllter  SpinatFtidjen. 

SJlan  wafd)t  breite  ©pinatblätter  wie  §u  Caubs 
frofdben,  legt  jie  in  eine  tiefe  @4)öffef,  flreut  eine 
Jpanb  »oll  ©alj  baröber,  bruf>t  jie  mit  fiebenbem 
SBaffer  ab,  unb  beeft  jte  }u.  9ßun  wirb  bie  gfille 
gemaebt,  unb  ju  berfelben  für  2  Äreufcer  2BtcT 
ober  SEBeifJbrob  in's  SEBaffer  eingeweiht  J£>at  man 
fibriggelafienen  graten,  fo  wirb  berfelbe  mit  etwas 
9)eterfllte  unb  einer  S^iebel  fein  gefcarft,  im©egen* 
tbetl  muß  man  ein  9>funb  Äalbpeifd^  braten.  SEBenn 
bieg  gefctyefcen  ijt,  wirb  ber  SCßecf  auögebriicft,  in 
4  8otj>  frifdjer  Butter  gebämpft,  bann  ju  bem  ®e* 
Mten  nebft  ©alj  unb  9Dtuötatnu£  getrau,  bie 
IBlaffe  mit  4  bis  5  Sperrt  angerührt,  unb  ein  £alb* 


1 

Digitized  by 


72 


©emufe* 


pfflnbiger©ugelf>opfenmobel  ober  ein  anberes  runbes 
SÖltd),  aurf)  irbenea  ©efd&irr  mit  SBntter  beftrid?en. 
$e$t  legt  man  oon  ben  gebrö^ten  ©pinatbldttern 
ben  SDlobel  bitf  au9,  fd&neibef  aber  bie  ©tiefe  oorber 
baoon,  nimmt  bann  oon  ber  angeröfcrten  $ä(Ie  bar« 
ein,  bebetft  fle  wieber  mit  'Stättern,  unb  mad)t  fo 
fort,  bis  bie  $öüe  ju  Snbe  gefct  SHIgbann  fd>Idgt 
man  bte  berau8febenben@pinatblätter'barüber,  tbut 
nodfr  ein@cleg  anbere  barauf,  unb  bacft  ben  Äucfcen 
in  beö  S3dcfer$  Ofen.  —  ©inb  bte  obeVn  Blätter 
fiarl  braun ,  fo  werben  fle  abgenommen,  hierauf 
wirb  ber  &ud>en  umgefturjt,  ba8  ©elbe  Don  2  fcart* 
gefottenen  ©gern  Hein  gebacft,  ber  Äucfcen  oben 
bamlt  bejtreut ,  unb  eine  SJutter*  ober  ßrebafauce 
baran  gemacht. 

»rcnncfieln  ale  (Bernüfe  mä>  QpinatMvt. 

@ie  flnb  in  (einem  ÜJlonat  als  im  5lprir  ju  fo* 
cfcem  3Jlan  bricht  (le  an  maften  Orten  ab,  baß 
(Te  nicfct  ju  mager  jlnb,  unb  tfcut  bad  Unreine  unb 
Jparte  fnnweg.  SEBenn  fie  gewafcfcen  (Tnb,  fe$t  man 
fte  mit  tfebenbem  ©afjwaffer  ju,  legt  (le  bamit  in'8 
falte  SBaffer,  brficft  fle  aus,  bacft  fte,  aber  nubt 
fo  ((ein  wie  ben  (Spinat,  unb  (ocfct  fle  gfeicb  biefem 
mit  $reifd>brüf>e,  Sftan  gibt  au$  eben  ba»  baju, 
wad  jum  ©pinat  gegeben  wirb. 

2t*erfaiat  alo  (Semöfe. 

3fl  berfelfce  gereinigt  unb  gewafdfren,  fo  wirb 
er  mit  jlebenbem  SGBaffer  jugefe^t,  unb  wenn  er 
weid&  tjl,  tn'ö  (alte  SBaffer  gelegt,  leidet  auögebröcft, 
unb  ein  wenig  jerfd)nitten.  X>ic  Q5utter*@auce 
baju  wirb  fo  gemacht:  ÜJlan  Idßt  ein  b*(be9  Sötcr* 
tefpfunb  (4  ßot{>)  SJutter  mit  einem  ((einen  Äocb* 
Ibffel  9Rebt  in  einer  Äacfcel  anjteben,  tfcut  einen 
©e&bpflMFel  gute  gleifd&brö&e,  9Jiu$(aten  unb  ©alj 
baran*  unb  ben  gelittenen  ©alat  fcareun  SEBenn 
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er  geFoc&t  $at ,  wirb  et  angerichtet  unb  mit  SRipp* 
lein  (cotelettes)  Gefegt 

Wegwarten  ober  Sigoriem 

toeId[>e  man  im  §rft(ja(r  mit  einem  SJieffer  herauf 
fiic&t,  baß  man  ba$  ©elbe  baoon  befommt,  wirb 
eben  fo  wie  ber  5lcferfalat  gefönt  Äocbt  man  jer* 
fdjnittene  ©tütflein  oon  Rauben  ober  ßalbfleifö  ju* 
t>or  in  ber  ©auce,  fo  wirb  jte  beflo^beffet 

&aubfr6fd>e. 

SDtan  legt  breite  gewafc&ene  ©pinatbtätter  ju* 
fammen  in  eine  ©leid^eit,  baß  bie  ©tiefe  bepfam* 
men  f!nb,  tbut  folc&e  in  eine  @d^öfTeI  f  eine  Jgmnb 
ooll  ©afj  baruber  ,  brö&t  jte  mit  foc&enbem  5Baf* 
(er  ab ,  unb  becft  fle  ja*  9Usbann  wirb  ein  ©tüd* 
lein  öbriggelajfener  traten  ,  eine  Stiebe!  unb  e*tt 
wenig  9>eter|I(ie  ge&acf  t ,  nach  bem  J^acfen  in  einen 
Dörfer  genommen  unb  fein  geflogen ;  hierauf  brfteft 
man  ein  juoor  im  SDBaffer  eingeweihte«  SBetß&tob 
ober  Äreugerwecf  fejl  au«,  röfrrt  bas  geflogene 
gleifty  nebjl  bem  SEBect  mit  4  bis  5  (Egern  an, 
tfmt  ©afj,  SBluöfaten  barein ,  nimmt  bie  £M5tter 
aus  bem  OBajfcr,  fibft  fte  mit  ta(tem  SEßaffer  ab, 
brörft  fie  ein  wenig  burd>  bie  flache  Jpanb,  legt  bie 
glätter  auseinanber,  febneibet  bie  ©tiefe  ab,  mad)t 
Keine  gßärfilein,  bejtreic&t  eine  $aftrol  ober  $a$et 
mit  SButter,  legt  bie  3BfirfHein  btd>t  jufammen, 
gießt  ein  paar  ©cfcopflbffef  ooll  Jleifcbbrfi^e  baröber, 
unb  fegt  jie  auf  Äobfen.  SJor  bem  5lnrictyten  xfa 
flet  man  einen  «einen  Äod&I&ffel  gftef>l  licfctgeib  in 
SSutter,  tf>ut  es  in  bie  ©auce  ber  Saubfrbfc^e  unb 
ein  wenig  SJJtu&fatnuß  barein.  ©ie  werben  mefc* 
tent^eiU  of>ne  95epfagc  gegeben*  SBenn  baö  3Re&I 
baron  ift,  wirb  fcas  ©efdjirr  nur  juwetfen  gerüttelt, 
aber  sticht  barin  gerityrt 
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ttnbere  2lrt. 

3»*9  SBetßbrobe  ober  Äreufcerwetfen  werben 
in  SKSaffer  geweift,  flatt  be*  gleifcfce*  6  gper  in 
einem  ©tficfe  Butter  oerrö&rt,  bis  ftc  fcart  jlnb, 
unb  auf  einem  Sörett  mit  einer  gefdjnittenen  3*^* 
bei  unb  etwa«  9>eterfilie  «ein  gefcacft  5Usbann 
tfcut  man  ben  auögebröcften  SGBecf  nebft  bem  @e* 
^ocften  in  eine  ©dfrüffel,  @afj  unb  SRuöfaten  ba* 
rein,  rfi&rt  tyn  mit  4  Spern  an,  macfct  SBurftfein 
-  baoon,  unb  oerfäfcrt  öbrigens  bamit,  wie  oben  fdfton 
/angejetgt  ifl.   3U  biefen  fbnnen  gebatfene  SSrieös 
lein  (Äafbsmtfc&en)  ober  J&ö&ner  gegeben  »erben. 
9B$ill  man  jie  nocfc  geringer  fcaben,  fo  bleiben  bie 
gerührten  @per  weg,  unb  ber  SEBecf  wirb  nur  mit 
bem  ©efönittenen  gebämpft 

Bobiraben  gen^nlid)  su  focfcen. 

3m  Srö&jafcr,  wo  bie  Äo&fraben  nocfc  Hein 
finb,  bröfrt  man  bie  gefönittenen  Äbpfe  unb  aucfc 
bas  ©rune  ber  Äofrtraben,  jebe*  befonber*,  im  ©alj* 
»affer,  tocfyt  jeben  $f>eil  au$  befonbers  in  ber  Q5ut* 
ierbrttye,  nur  barf  ber  SBrüfce  wenig  fepn,  unb 
ni^t  t>ie(  9flef>f  baran  fommen.  SEBenn  bieg  fo  ge* 
macfct  ijt,  tfcut  man  bas  ©röne  juerjt  auf  bie  platte 
rings  auf  bem  SSoben  fcerum,  in  bie  9Jlitte  aber 
bie  ÄoMraben  fettjl.  9Baö  oon  ÜiippJein  ober  am 
berm  $lttfd)  auf  bas  ©ernöf*  bestimmt  ifl,  wirb 
aisbann  an  bem  ©rönen  fcerumgelegt  3luf  biefe 
21rt  frat  es  ein  befferes  Slnfe^en ,  befonberd  wenn 
bie  Äofrtraben  noty  rar  jlnb*  3)ie  jungen  &o$(ra* 
ben  ganj  unter  bem  ©rönen  gu  (leben,  oerwerfe  itfc, 
inbem  ber  grunjenbe  ©erud^  oon  ben  SMdttern  ftd(> 
ganj  in  bie  Äbpfe  jief>t,  unb  biefefben  tyre  SBeipe 
oerlieren,  welche  bas  JDelifate  ausmalt 
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anbete  2frt  Äo&ltaben  im  Winter  $u  f o*en. 

Die  großen  Äo^fraben  fc^dlt  unb  fchneibet  man 
red)t  fein  f  focht  jie  in  ted^t  oiel  SBBaffer  mit  einet 
fiarf  en  Jpanb  voll  (Bai j  weich  ,  fegt  fie  bann  in  ein 
wenig  f altes  SBBaffer ,  unb  gießt  jie  jum  Ablaufen 
in  einen  ©eiber  ober  Durchfcblag.  hierauf  macht 
man  eine  gelbe  ober  weiße  SButterfauce,  tbut  ^>fef» 
fer,  9Jlu«famuß  unb  (5afj  barein,  nimmt  bie  ko$U 
raben  auch  barein,  unb  läßt  fie  auffochen.  SCBenn 
man  fein  Jpammelfleifch  bat,  f ann  gefachte«  @ch»efc  - 
nepeifd),  gebaefene  Äalböripplein ,  gebaefene  .ftalbS; 
febet  ober  auch  Q5ratwörfle  bagu  gegeben  »erben. 
2luch  fann,  wenn  man  e«  liebt,  eine  Jpanb  oott 
(Spinat,  QMattfohl  ober  ©proffen  oon  SBlaufofrl 
befonber«  gebrüht,  au«  faltem  SEBafet  fejt  au«ge* 
bräeft,  ein  wenig  jerfd^nitten,  unb  unter  bieÄofcU 
raben  gemiföt  werben, 

gefüllte  Äohlraben. 

J^ieju  möffen  garte  Äebf  raben  in  ber  ©rbße  ei* 
ner  obern  &affeejtya(e  genommen  werben.  Oben, 
wo  ba«  JP>erj  ift,  wirb  ein  Decfet  abgefchnitten. 
Da«  J£>erj  muß  aber  an  bem  Decfel  bleiben*  Die 
Äobfrabenfbpfe  bobrt  man  ein  wenig  au«,  unb 
fdbabt  bie  fybtyt  mit  einem  deinen  blechernen  2&f* 
fei  au« ,  baß  jie  einen  flattert  Sftefferröcf en  bief  MfU 
ben.  SBBenn  jie  alle  auf  biefe  9lrt  jubereitet  jlnb, 
werben  jie  fammt  bem  Decfel  in  ein  ©efcfctrr  mit 
pebenbem  SBJafifer  gefegt,  unb,  bi«  jie  weich  jlnb, 
gefotten,  boch  bfirfen  jie  nicht  ju  weich  werben, 
weil  fie  gern  jerfallen,  hierauf  gießt  man  ba«  fie* 
benbe  SÖSafler  ab  unb  falte«  baran,  nimmt  jie  au« 
bem  SBafler  herau«,  unb  jlörjt  jie  auf  eine  platte, 
baß  fie  ablaufen.  9U«bänn  oerfertigt  man  eine 
garce  (gÄUe)  pon  2  Äalbsbrieölein  unb  2  (Sutern, 
welche  man  fo  wie  einige  horchen  in  @aljwaf[et 
ftebet,  berwelft  etliche  ^Horchen,  unb  wenn  man 
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nur  10  6t«  12  Ärebfe  f>at,  fo  ntmmt  man  aucfc 
bie  @d^»dtije  baoon;  bieg  tllles  toirb  nebjl  ein 
wenig  9>eterji[ie  jufammett  flein  gebaeft,  man 
barf  auc&  oon  bem  5lu8gefd)nittenen  ber  Äof>lra* 
benfbpfe  (leben,  unb  barunter  $acfen*  ÜBenn 
lefi  ff  ein  ift,  wirb  es  gufammen  mit  4  Spgefb  an« 
geröbrt,  @afj  unb  ©tufifatbtötbe  baran  get&an. 
©tatt  ber  Äalbfibriefilcin  unb  Suter  fann  man  au$ 
üon  einem  Äafbsniern  nehmen«  SJlun  werben  bie 
Äof>Iraben  in  einen  mit  SButter  betriebenen  ©totfe 
fcafen  ober  eineÄadjel  gefteüt.  ^eberÄo&lrabenfopf* 
töirb  mit  ber  garce  eingeföllt,  ber  3>ecfel  barauf 
getfran,  unb  mit  einem  ©teef dein  (^ofj)  angeheftet, 
bamlt  fein  SDecfel  abfällt,  gleifcbbutye  baran  gegof* 
fen ,  bid  fle  £afb  barfiber  gef>t,  jugebeeft  unb  lang« 
fam  gefoc&t.  Äommen  Ärebfe  baju  ,  fo  »erben  bie 
©dualen  geflogen,  in  einem  f (einen  ©töcf  Butter 
abgebdmpft,  mit  gfeifcfybritye  burdjgetrieben,  unb 
fiatt  ber  anbern  gleifdjbröbe  an  bie  Äof>(raben  ge* 
gofien.  (£f>e  angerichtet  wirb,  läßt  man  ein  paar 
SOlefferfpi^en  Doll9föef>tin  Butter  angießen,  unb  tbut 
fie  an  bie  Sauce.  SBBenn  bie  Äof>Iraben  angeridfc 
tet,  unb  ganj  auf  eine  platte  gefegt  ftnb ,  »erben 
fie  mit  gebaefenen  jungen  J&ifynern  ober  Äalbfibriefi* 
lein  belegt. 

e#ntttFo&L 

9B enn  berfefbe  oerfefen,  getoafc&en  unb  gebrübt 
i%  wirb  er  roie  ein  anbered  grünefi  ®emfife  aufige« 
bröeft  unb  jerftfcnitten.  hierauf  (egt  man  nkbt  gar 
ein  SBiertelpfunb  Butter  in  eine  Äacfcel,  läßt  cU 
nen  ftarfen  Äoc&lbffel  ooll  9)ief>l  barin  anjiefcen, 
bämpft  eine  fleine  fein  gefefonittene  %mtbtl  barin, 
tbut  ben  gefcfcnittenen  Äobl  baju,  feiert  ibn  etliche 
50M  um,  bann  »irb  gute  gleifcfcbritye,  ©alj,  ÜRufi« 
faten  t>axan  getfran,  unb  bifi  jum  Slnri^tcn  gefoc&t- 
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Darauf  »erben  JXippIein,  gtfine,  bfirre  3u"fltn  aber 
SEBfirfte  gegeben- 

6pargeln  auf  gewd&nli*e  2lrt 

2Benn  bic  ©pargefn  abgeföabt  unb  abgefönto 
ten  flnb,  fo  binbet  man  oon  ben  tiefen  10  bt$  ia 
©tuefe ,  t>on  ben  bünnen  aber  eine  ftarfe  $anb  ootf 
jufammen  in  95öfd>elein,  macj)t  in  einer  meffinge* 
nen  «Pfanne  SOßaffer  jlebenb,  tfcut  eine  jlarfe  Jpanb 
oott  @af$  nebft  ben  ©pargefh  barein ,  unb  (lebet 
jie,  bis  fie  ^eid)  jwb  '  nur  burfen  jle  nid^>t  ju  roeid) 
»erben ,  baß  bi<»  Äbpfe  niefet  abfallen.  S3on  bem 
jlebenben  &ßaffer  wirb  hierauf  etwa«  ab*  unb  fafteS 
baran  gegoffen ,  baß  man  fte  mit  ber  Jjpanb  berauö* 
nehmen,  unb  auf  ein  SSrctt  jum  Ablaufen  legen 
fanm  3luf  bte  platte,  worauf  jle  angerichtet  »er* 
ben ,  fdjneibet  man  f leine  ©töcftein  58utter,  jtreut 
Hein  gefcarfte  q)eterfllie  barauf,  einen  (Sßlbffel  ooH 
?Diutfd)eImel;[  barüber,  tf>ut  5ftuäfatblütf)e  baju, 
legt  bann  bie  ©pargefn  in  ber  Drbnung  barauf  9 
n>e[d>e  aber,  wie  gemelbt,  nid)t  ju  mify  fepn  bur* 
fen,  gießt  gute  $Ieifd)brul;e  baruber,  unb  läßt  jle 
auf  ber  £of>(pfanne  E ccfyen ,  bid  jle  ooüenbö  totid) 
jinb,  unb  bie  ©auce  bilflid>t  ift.  5tuf  biefe  ©par* 
geln  werben  oerlorne  Sper  gefegt,  ju  beren  Söerfer* 
tigung  bereits  bep  bem  ©pinat  ©•  69*  Anleitung 
gegeben  rcorben  ift. 

epargeln  in  einer  Zitronen. Sauce. 

Die  ©pargefn  »erben  wie  gero&&nlidE>  gefotten. 
9(uf  bie  platte ,  worauf  jle  fommen  1  legt  man  jle 
in  Drbnung ,  gießt  einen  ©d)bpfl&ff ef  Doli  JJIeifdb* 
brübe  barüber,  unb  erbdtt  fte  auf  ber  Äoblpfannc 
rcarm.  Darauf  nimmt  man  ein  balbeö  ©ierteU 
pfunb  (4  ßotb)  Butter  in  eine  Äaftrol  ober  Äa* 
4>el,  jerfnätet  einen  f leinen  Äocfrlbffel  00U  SWefrf 
barin,   unb  t&ut   6  Spjjelb,   etwas  SJiuJlatett 
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tmfe  ton  einer  3*trone  ben  ©aft  baran.  2)ief?  9Cfc 
(eö  wirb  wofcl  untereinanber  geröhrt,  ein  ©d>&pf* 
Ibffel  doK  greifd^brfi^c  iangfam  baran  gegoffen,  unb 
auf  ben  &o\>lm  unter  bejttnbigem  Ülüfcren  aufge* 
f  od>t  £ie  (Sauce  muß  jiemficfc  biet  fegn  ;  feilte  fle  ju 
bitf  »erben,  fo  wirb  etwas  SSrö&e  oon  ben  ©pargeln 
baran  gegoffen.  Äurj  \>ot  bem  Auftragen  wirb  bie 
©auce  fiter  bie  ©pargelfopfe  mit  einem  g&ffel  fo 
angerichtet,  baß  bie  ©tiefe  oon  ber  ©auce  unbe* 
tfytt  bleiben.  Stuf  biefe  5lrt  fbnnen  f?e  ofme  3*** 
Jage  aufgetragen  werben*  ©ollen  fie  aber  belegt 
fepn,  fo  fann  eö  mit  nichts  Stnberem  als  mit  geba* 
denen  53rieöfein  gefd&efcen.  SOBer  ben  3fconenfaft 
tiictyt  Hebt,  fann  benfelben  wcglaffen. 

©parßein  auf  eine  anbete  3frt  in  einer 

&i«  fie  auf  bie  platte  (ommen ,  werben  fle  ju* 
gerietet,  wie  oorgemelbt.  3ft  e$  eine  platte  ju 
8  9>erfonen,  fo  werben  25  Ärebfe  gefotten,  gepult, 
bie  ©d)wänje  aufbehalten,  bie  ©trafen  mit  ein 
wenig  33utter  abgeflogen,  in  einem  tieinen  ©töcf 
95utter  gebämpft,  unb  2  biß  3  ©dfropfloffel  doH 
gleife&brö&e  baran  gegoffen»  SBenn  e»  gelobt  ifl, 
gießt  man's  burdf>  ein  Jjpaarfieb,  ober  treibt  e«  burefc 
ein  $ ud£> ,  oerwellt  2  SSriesIein  unb  eben  fo  t>ie( 
(Suter  nebfl  einer  #anb  ooü  iÖlorc&en,  f  treibet  bie 
SSrieölein  tönglicfct,  bie  ©uterlein  fiberjwercty,  unb 
bie  JJrebSfcfcwänje  auety  einmal  ber  ßdnge  nac&,  nimmt 
aisbann  4  2otf>  SButter  in  eine  Äad^el,  (ißt  einen 
Äod)I6ffeI  Doli  SJleM  barin  anjief>en,  t^ut  bie  burefc 
gepreßte  Ärebsbrßfje  baran,  unb  alle«  ©efd&nittene 
nebfl  SBlusfatnuß  unb  9>eterftfie  barem.  2Benn 
es  gefod)t  f>at,  wirb  eö  über  ©pargeln  angerichtet 
SDte  ©auce  barf  an  ben  ©pargeln  Co$en*  .  (£&e 
man  fie  aufträgt,  werben  fie  mit  ein  tfaar  ©tjgelb 
abgezogen. 

t 

* 
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25rocfel*©pargeln. 

Jpierju  nimmt  man  bfinne  ©pargeln.  ©o  weit 
feiere  wei<&  flnb,  »erben  j!e  ni<fct  gat  eines  ®(aidf>§ 
long  gefdf)nitten ,  im  ©aljwaffer  wcid>  getobt,  unb 
in  einen  Seiner  get&an,  baß  fte  ablaufen.  <$ier* 
auf  föneibet  man  ein  ©töcffein  mageren  ©dfrinfen 
unb  ein  wenig  ©d>nittlaud(>  Wein,  oerrfi^rt  6  Sper 
gani  in  einem  Jpafen,  tfcut  4  (££f&ffef  t>oll  fößen 
9taf>m,  ben  gefdjnittenen  ©hinten  unb  (Schnitt* 
lauety  nebft  etwas  3Ru$faten  baju ;  alsbann  jertäßt 
man  6  Sotfc  Butter  in  einer  Äad&el,  tfcut  bas  93er* 
rfi^rte  barein ,  unb  täßt  c«  unter  befWnbigem  ÜWfc 
ren  ein  wenig  anjtefcen,  nimmt  bie  abgelaufenen 
©pargeln  baju,  unb  rityrt  fte  noty  etliche  5RaI  mit 
um ,  bis  es  einanber  angenommen  (>at  ,  bann 
»erben  fte  auf  eine  platte  angerichtet,  unb  jtt 
Sijty  gebraut» 

(Selbe  Gliben. 

SEBenn  fle  gehabt  (inb  ,  werben  fte  lang  ober 
tunb  gefönitten  unb  nachher  erfl  gewaföen,  bann 
fd>neibet  man  eine  %mtbtl  unb  etwas  9?eterflfie 
Hein ,  t£ut  4  2ot£  Q3utter  in  einen  ©toÜ&afen  ober 
eine  Äad&ef,  bie  gelben  SKöbett  barein,  flreut  bie  g** 
fcfcnittene  3n>^e^e^  9>eterfHie  barfiber,  berft  fle 
ju,  unb  I&#t  fte  bämpfen,  gießt  hierauf  gleifd&bröfre 
baran,  unb  tyut  ©alj ,  3Kusf atnuf  unb  ein  wenig 
Pfeffer  baju.  Sine  |>albe  ©tunbe  Dor  bem  3(nridf^ 
ten  werben  2  Heine  Äoc&l&ffef  ooll  5Ke^I  fceUgelb  in 
einem  ©tfteffein  Butter  gerbjlet,  unb  an  bie  gelben 
Kuben  getf>an.  ©ie  möffen  furj  eingebest  werben» 
Wlon  tatin  barauf  geben,  was  man  will* 

Wetge  »üben 

föneibet  man  wie  gew^n(icf>  gart  unb  Hein,  t&ut 
ein  ©tfitflein  Butter  in  eine  Äac^ef,  unb  bie  ge* 
»aföenen  SRuben  barein.   %m  beften  werben  fle, 
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wenn  matt  ba$  baju  gcfrbrige  J^ammefflelfö  in  bie 
SJlittc  ber  Stäben  legt,  jie  jubecft  unb  fönell  b5m* 
pfen  läßt  SEßenn  (le  burd[>  ba«  Dämpfen  »eitfc 
ftnb,  fo  wirb  f>alb  2Ba{[er  unb  |>af&  gfeifc&bräfre 
baran  gegoffen,  aud>  ©afj  unb  etroaö  Pfeffer  ntd?t 
*ergejfen.  Sine  |>a(E>e  ©tunbe  oor  bem  5tnrid)ten 
tbfiet  man  einen  Äodf>Ibffet  ooll  3Ref>(  braun,  nimmt 
ba$  $(etf$  fr&raus,  brennt  4  Sotfc  3ucfer  m^  tinem 
falben  ©fafe  SBSaffer  in  einem  eifernen  $)fännd)ett 
fajtanienbraun  auf  Äo(>(en,  t|>ut  jte  aucfr  an  bi& 
Stuben,  unb  rüfcrt  jte  n>o|>(  untereinanber.  Der 
3urfer  gibt  tynen  eine  belfere  garbe-  Das  gfeifdj) 
(egt  man  oben  (jin,  baß  es  »arm  bleibt 

Weiße  Ääbtn  auf  anbcre  21«  mit  fflgem 

Habm  (6abne). 

SBenn  bie  Stäben  gefd?dttt  ,  unb  nic$t  fefcr  groß 
ftnb,  »erben  oier  ©ctynifce  barau*  gemalt,  unb 
Im  ©aljroaffer  n>eidf>  gefoiten,  4  Sot{>  Butter  jer* 
(äffen,  »orin  man  5  3Refferfpi$en  ooll  3Jtefcl  am 
§ief>en  läßt,  bann  fommt  ein  ©poppen  fößer  Sta&m 
unb  ein  u>enig  5ftu9faten  baran.  ©obalb  bie  (Bauet 
getobt  |>atf  (egt  man  bie  Stäben  auf  eine  platte, 
gießt  bie  Staf>m*©auce  baräber,  unb  fegt  jie  auf 
£of>(en,  SBBenn  bie  Stuben  ein  wenig  barauf  ge« 
tod)t  fcaben,  »erben  3  (St)ge(b  mit  etlid&en  (£ß* 
(bffe(n  wH  fäßem  Sta&m  oerräfrrt,  unb  e^e  bie 
platte  aufgetragen  »irb ,  baran  getrau,  bann  aber 
sticht  mefrr  gefönt,  9Ran  tann  bie  Stäben  auf  blefe 
5lrt  getobt  au$  als  ein  Ütadfrtgemüß  geben» 

3ettnger  Höben» 

Sftan  föabt  jie  fauber ,  unb  »eil  jie  gemeimg* 
fiefc  ni$t  groß  ftnb ,  fo  werben  ber  ßänge  naefr  nur 
4  S&eile  baraus  gemacht ,  es  gibt  au$  fo  f  (eine, 
baß  jte  gar  niefct  gefetynitten  »erben  börfen.  SSlan 
bdmpft  biefe  ebenfalls  »ie  bie  weißen,  es  famt  auc£ 

baS 
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ba*  t\t$t*ttd)t  $htfd>  (J&ammeljTeifty)  baju  getrau 
»erben»  SEßenn  fle  »eid)  finb,  rojlet  man  einen 
«einen  Äodjl&ffel  SKefrl  in  S&uttcr  braun  baran, 
unb  ldf?t  fle  au8fod)en.  (Sie  bdrfett  aber  nicfrt  wie 
bie  anbem  geröhrt  »erben,  »eil  jle  me&r  ganj  bleu 
ben  foüen.  2luf  biefe  3trt  »erben  au$  bie  fleinet* 
3ucfer<9täben  gemacht  (£ö  (ann  au$  etwas  3u<ta 
baran  flebrennt  »erben.  , 

ffirbäpfel  (m<bt  Kartoffeln)  in  einer  £utter*6auce, 

*  ♦ 

(Sie  »erben  gefdjabt,  in  4  ©djniije  gefcfcnitten, 
unb  im  ©alj»affer  gefotten,  eö  muß  aber  »obf 
liefet  gegeben  »erben,  baß  fte  ni$t  öerjleben, 
©ieben  bef ommen  fie  einen  flarfen  ©djaum  ,  wel* 
d)cr  abgcfd>opft  »erben  muß.  ÖBenn  fle  rceidfj  flnb> 
»erben  fle  in  einen  ©eif>cr  gefööttet,  unb  mit  UU 
fem  SBBaffer  abgegoffen.  hierauf  jerläßt  man  ein 
©tuet fein  Butter  in  einer  £atf)e[,  fdfjrceißt  einen 
Äodblbffel  »oll  ?5lebl  barein,  tfcut  Hein  gefracte  9>e* 
tetfUit  baju,  einen  großen  ©d>bpfl&ffe[  soll  gleifö* 
bräbe  nebjt  et»a§  5JJu$faten  baran,  unb  bie  £rb* 
Apfel  barein ,  fodjt  fle  langfam  auf  Äo^fen  ^  unb 
tfib*t  fl«  nidjt  rief,  fVnbern  rüttelt  nur  ba*  ®  efefcirr. 
SSemt  fle  tcp'm  SBerfuc^en  tf>r  gehöriges  ©alj  b<** 
ben,  »erben  fle  angerichtet  3$  bie  ©auce  noefr 
bunn,  fo  »erben  2  (Sogelb  bar  an  getban.  «Dlai* 
belegt  fie  mit  Slipplein,  ©ie  ftaben  einen  Strtu 
fcfytf«n*©ef*roacf< 

f  ed^WArjwurjeln  ober  6for$$neretL 

©iefe*  m0t*m  nadj  bem  ©c&aben  gfeid)  »tf># 
bafcer  rouflVn  fie  fogleicfc  in  eine  ©Rüffel  gelegt  »er* 
benf  »orin  fiefeenfees  SÖSaffer  ift,  in  beffen  (£rmang* 
lungfrfaü  »irb  ein  Äocfclbff e(  ooll  Sftebl  mit  (altem 
SEBaffer  glatt  ger%t,  unb.fr  Diel  Wati  gef^öttet* 
baß  bie  gepufrten  2BurjeIii  <p(a£  babeit,  «Blau 
*arf  fle  »mnittel  bar .  *•$ -  b#m  # < * 
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bief*  ^frt  bfcibcn i fie  nod>  weißer.  SKJean  fier  tfkfc* 
bitf  ftnb,  werben  fie  nid)t  jerfpalten  ,  im  ©egeri* 
tf>eU  ober  ginger§  fang  jerfd)riitten ,  unb  im  ©dfj* 
•  waffet  gefotten.  ©ebalb  fie  weid>  ftnb,  fttßt  matt- 
fte^mit  tattern  SBBaffer  ob,  oerfertigt  eine  S5uttttr* 
©auce  mit  «Peterfilie  unb  SJluöfatnuß,  unb  t!>üt 
bie  abgefaßten  SKSuqeln  barein.  bie  ©auie 

Ibnnert  j[u\>or  junge  Jjpfifcner,  Sauben,  Qwesjein 
ober  ©tutfd;en  Äalbfleifd)  getf>an  werben,  ,$>arm 
wirb  $Ule8  $ufammen  angerichtet 
ft*r>''  .  @cfeu>ar$nuir£eln.  2lnbere  2\vt.  ■  <t 
;  ©ie  »erben  ebenfalte  ,  wie  ocrgemelbt,  gereinigt 
ittib  gefönt"™*  ©oll  eö  eine  platte  gu  8  $effc; 
nett  werten,  fo  wirb  ein  SJiertefpfunb  Butter  in  eU 
tien  ©toüfcafen  ober  eine  Rachel  getrau,  ©obalb 
bie  QMitter  jergangen  ift,  fo  tfcut  man  bie  SBurjelt? 
-  barein ,  gefdjnittene  ^eterfilie ,  ©alj  unb  SRuftCa* 
leti  baju,  $etteft  einen  £od)lbffel  ooll  SJWjl  baröbetf^ 
betft  fie  p* Idgt  fie  bämpfen,  unb  fe^rt  fie  juwei« 
Im  um,  bis  Ellies  wof>t  jufammen  gebämpft  i& 
olfbann  gießt  man  gute  gretfd>bruf>c  baran, -unb 
fte  Soeben  i  biö  fie  wei*  finb;  nur  barf  mein  fie 
flicht  f*  tfiel  röhren ,  fonbern  nur  rütteln  ,  ibiSrbie 
©aure  !urj  (bis  auf  etwas  SBßenigeS)  eingelocht  iffc 
Äaftsrtppen  »erben  barauf  gegeben.  ■  .1  •? 

JlrtifdjocCen  in  einer  Sitronen.Sauce.  • < 
93on  ben  ^Irtifc^ocf en  fc^neibet  man  ben  ©tief 
•6 /unb  fdjneibet  fie  mit  einem  großen  Keffer  ge* 
tabe  burd),  fo  baß  bie  ©pifcen  alle  gefaßt  werbetf. 
$>ann  werben  bie  Sitrttfd^ocfen  In«  SKJaffer  gelegt', 
düf  einem  f^bfjerhen  ^Srett  fo  MtUfytt  ausgeflopft1, 
baf  nich«  Unreine«  jwifd^n  ben  ^iSttern  bleibt, 
u«b  4m  ®<rt$waff cr-fo  im  gefo#t,::W*  fl<$  o$n* 
Wltyt^my  $BlW tytitMfifrn  töj^P  bahrt <'i  gießt 

'*»  \ 
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man  bas  SBaffer  ab,  fegt  flc  in«  falte  SSBaffer,  gie|>t 
bie  innerflen  S&fdttdfren ,  bereit  es  ungefdbr  6  bis  8 
fetjn  fonnen,  auf  einmaf  mit  ber  Jpanb  fo  heraus, 
baß  fle  md>t  gerfallen ,  unb  fleüt  jte  ber>  ©eite.  1 
Stuf  bem  £ds  ber  Strtifdjocfe  beftnbet  ffd^>  #aar, 
»efd&es  oon  bem  Ääs  Io$gefd)dft  werben  muß.  ^ter* 
auf  tbitf  man  ein  wenig  SHusfaten  unb  @afj  auf 
ben  ftellt  bie  herausgenommenen  QMdtter  bar» 
ein ,  fe$t  bie  5lrtif4>ocfen  in  eine  Äafiror,  gießt  ei* 
nen  ©d>opfH>ffel  oolt  beiß*  Jleifcbbrfibe  baran,  unb 
Idßt  (ie  fo  auf  Reißer  5lfd>e  flehen,  baß  fie  nur  im« 
tner  f>et0  bleiben*  ©obann  nimmt  man  ein  obUts 
ges  ^afbeö  SBiertefpfunb  ober  5  8otf>  5J5utter  in  eine 
tieine  Äad>ef,  serfnätet  einen  Efeinen  j*od)l&ffeI  oott 
SDleW  barin,  rührt  es  mit  6  ^pgefb,  3JtuSf  aten, 
©alj  unb  bem  ©aft  oon  einer  halben  %\ttont  wohl 
unterem  anber,  gießt  einen  ©ch&pfloffel  ooll  gleifcb* 
brüh*  baran,  unb  läßt  es  unter  bejMnbtgem  Ütuh* 
ren  auffegen.  Sßun  fe§t  man  bie  2lrtifctyocfen  auf 
eine  platte  unb  gießt  bie  ©auce  baruber. 

Brtifcbocfen  auf  anbere  2irt  in  Butter*6auce. 

SBtit  biefen  roirb  eben  fo  »erfahren,  »ie  mit  bett 
whergehenben ,  nur  baß  jlatt  ber  3ttronem@auce 
eine  gute  5Butter*@auce ,  worin  Mein  gefdfynittene 
Äafbsbrieslein  unb  tfuterlein  flnb,  verfertigt,  unb 
über  bie  3lrtif4>ocfen  gegoffen  wirb. 

(gefüllte  2ltttf<bocf en  mit  Rrebfen. 

93on  einem  fBiertef  05)  gefottenen  Ärebfe« 
werben  bie  ©c&iuänje  herausgenommen,  unb  mit 
ein  »enig  ^eterjtlie  nebfi  einigen  oerroeüten  Sßorcfcen 
jufammen  dein  gebarft.  «Hlsbann  weicht  man  beit 
werten.  Xtytil  oon  einem  Äreu^erwerf  in  9RUcb  ein, 
tt>ut  bas  ©ebaefte  unb  ben  ausgebrutf  ten  3ßecf  irr 
eine  ©#öffe(,  ©alj  unb  ÜJtuSfaten  baran,  unb 

i  *  *    (6  *) 
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röljrt  es  mit  /#  Spgcfb  an.  .  Die  ©dualen  werten 
fiein  großen,  in  einem  S53terterpfunb  Butter  ge* 
bämpft,  gwep  ©dfrepfToffef  oolt  gfeiföbrufce  baratt 
gegoffen,  burd)  ein  $aarfieb  getrieben,  unb  2  (£ß* 
Ibffel  t>oü  t>on  ber  Ärebsbutter  aud)  noefy  an  bte 
gAUe  geruht  33on  biefer  giHIe  Ebnnen  6  9lrti* 
f$ocfen  gefüllt  werben.  Die  guffe  jfreidbt  man 
hierauf  auf  bie  Ädfe,  flcflt  bie  ^erauSgenimimenen 
5J5ldtt?r  baratif/  matf>t:  t>on  ber  burdjgetriebenen 
Äreb&Mtye  eine  33utter>©auce ,  ftellt  bie  9lrtifd)0* 
efen  bareifl,  betft  fie  311,  unb  l&$t  fie  auf  $of>fen 
[attflfam  Eod>en.  (£f>e  fie  angerid>tet  werben,  $ief>t 
man  3  gtjgefb  mit  ber  (Sauce  ab.  aßenn  bie 
2lrtifdf)ocfen  auf  ber  Statte  jmb,  wirb  bie  ©auce 
barüber  gegoffen.  1 

JBnbimem  (2lntft>eO  Kraut* 

■:  SGBenn  ber  (Jnbioien  gelb  iji,  fo  wirb  ber  ©totf 
brepmal  getfd^>nittcri  f  rein  gewafd)en,  im  ©afjwaf* 
fer>  äber  ttid>t  gu  weid),  abgebrüht,  burety  einen 
©eil)er  gegoffen,  trt's fafteSKSaffer  getrau,  unb  leidet 
auSgebrficft.  $ur  6  9>erfonen  wirb  ehr  Söiertel* 
pfunb  ffiutter  genommen,  welche  man  nur  jergefjen  - 
tö&t^unb  einen  {{einen  $o#loffef  doU  9J]eM  ücfcfc 
gelb  barin  rbflet  ^  bann  wirb  ein  ©d>bpflbffef  doU 
gfeifdbbntye  baran  gegeben ,  ©atj  unb  SDiuöfateti 
baju  ge$an.  Die*@auce  muß  bitffi(fct  fegn,  Der 
©nbbien  fommt  hierauf  barein  ,  unb  er  barf  nur 
eine  ffeine  53iertefjtunbe  an  ber  ©auce  Eod>en. 
SEBenn  er  angerichtet  wirb,  fbnnen  gebaefene  junge 
J£fif>ner,  Äalbsbriesfein  ober  gebatfenes  SBrob  baju 
gegeben  werben.  ; 

•    •••«!„  J         1  *  .  •  p  • .  • 

©elleri  (SeUericb)  in  einer  35utter*6auce.  , 

SßBenn  ber  ©elleri  faüber  gepufct  ifl,  werben 
k  bis  6  ©dbm^e  das  jeber  SEBur je! ,  je  nad)bem  fie 
mef>r  ober  weniger  groß  ift,  gemalt,   ©inb  fie 


I  ;     ,  Digitized  by  Google 


gWÄfd^w  Mttb  mt:©aljn>affer  ^fetten*  4ok  Wtfer*, 
tigt  man  eine  gute  23uttcrs©auce,  flbßt  Herauf 
We ,  2Burj ein-  ab  unb4  fynt .  jie  nebfi,  ei&aa  SÖluSf  a* 
ten  <ui  bie  ©auce.  3Kan  (ann  etwaö  pon  ©efliu 
jt(  barauf  geben«,   ,v  *  *'  . «  i  ,   '  /  ;  v 

;*  ^opfen  ßewibnli*  ju  Fo#en. ;.  t/ 

SOße^  £e  nod>  ganj  Wein  jtnb ,  wirb  bd*  $art$ 
ein  tsemg  abgebrochen,  ,nad)  bem  SSJafc&en..  aarpeUt 
m^l  jte  i»i;^afj»afferf  gießt  jie  burdfr  einen  @$i^ 
ffeßt  fie  mit  SOBaffer  ab,,  to6)t  pe  ootfente  in  ganj 
rcenig  JButtcrl)^,  '  uhb  t£ut  (Salj  nebfl  etwa^ 
SRusfaten  banw-   ^  fernen  Derlome  eper  barauf' 

nii -y.ii      topfen  attf  eine  anbere  Hvt  "'  "> 

'  2Benn  jtc  etma$  grb^er  |tnb/  warben  (Te  j}fei<# 
öbgefcfrmtten,  nad)  bem  Iwaföen  in  5ööf^tlein 
^'unben,  int  ©afjroajfet  oerroellt,.  mit  Ejtltem 
affer  abgeflbgt#  unb  jn>ifdE>en  ber  ^adjen^nb  eiti 
wenig  ausgebVäcft,  bann  nimmt  matj  ben  gaben 
toten  SB'flfc&efein  weg, /fegt  fie  toi*  bie  ©iWgefn 
aiif  eine  ^air^.lÄa^t  eure  gute ^utterbrö^e'i  gießt 
jfie  öbetr  bie 'Jpopfen,  unb  fäßt  fie  <}uf  bert  $o|>feii 

M^m: :  «h  de  au  |ifi^fÄ  »: 

man  3  Ghjgelb  mit  »er  35*u&e ;  ab  , 7  jmb  jteft 
fo(c^>e  roieber  über  bie  Jpopfen.  @te  tbimtn  Itti*, 
eber  mit  Äalb^brieöfein  irter  verlernen  ^ijern  gege* 
ben  »efcbett* '  /  ... 


'  f  •!  '2  ÄÄWiol  in  ein*r  Btebe*6auce,     J  * 

3>er'£an>io(  wirb'  geftyMt.  ^ffl  t»er  ßäö  sro{?, 
fo  maetyt  mato  4  $^eU»  bdraur>  flefcet  i&n  im  ©afj* 
»«([er,  afee».  niefrt  ju  umefo  fliegt  baa  5Boffer  ab, 
utib  faltcö  b'atiiii,  baf?  ma»  ijjii  jftft  ber  $anb  ber^ 
auönel)men  «nb  auf  rtttK  platte  (cgfti  lann.  9Cuf 
«ine  fln>ge  platte  ju  9  §>cvfoiwn  ;irec^net(.  maai  4P 
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Ärebfe,  *  £<ttt*We«MtT,  a  guter  unb  eine  Jjjanb 
t>oü  9Kord>em  !Die  Unedlem  unb  guter  »erbtrt 
juwr  im  @aTj»affer  t>er»ellt,  »ie  au$  bie  IBlor* 
c^en« abgelten,  bann  bic  Ärcbfe  gefotten,  bie 
@d)ti)dnje  berauSget^an,  bie  ©dualen  mit  ein  toenig 
QJutter  geflogen ,  in  nic^t  gar  einem  £3iertelpfunb 
Butter  gebdmpft,  ein  paar  ©d&bpjloffet  pott  gleifc^ 
brüf>e  baran  gegoflen,  unb  »enn  fte  gefoeflt  fcaben, 
burd)  gepreßt;  aisbann  läßt  man  in  einem  ©tueffein 
SButter  einen  Äo^lbffef  oott  SJtefcf  anjie&en ,  t&ut 
bie  burt&geprefte  Äreböbröjje  baju  (oon  weiter 
aber  juoor  bie  Butter  abgenommen  unb  t>tö  jum 
Slnridjten  beö  Äar&iofo  aufbebalten  »erben  mu|r> 
weif  burefc  ju  üieled  Äoc&en  bie  Äreb&SSutter  bie 
garbe  oerliert) ,  Efein-;gefd[)nittene  ^eterftlie  unb  et* 
was  ÜJtuöfaten  barein,,  fdjneibet  bie  Ärcb3fc&»Snje 
ber  SÄnge  nad)  »on  einanber,,  unb  mad&t  auö  einem 
$33rie8(ein,  fo  wie  au<$  aus  jebem  guter  3  $&eile; 

([nb !  bie  SOtorc&en  groß,  fo  werben  jte  and)  jerfd&nft« 
en,  £)ieß  etiles  »irb  jufammen  in  ber  ©auce  ge* 
focf)t,  unb  ber  Äannol  auf  eine  <pfatte  gelegt,  fo 
baß  bießbpfe  alle  auÖ»drts  fefcen,  unb  gleicfc  in  'bie 
Otunbung  fommen;  bie '(Sauce  wirb  nun  baräbet 
angerichtet ,  unb  ber  Stagoüt  in  bie  SKitte  get&an, 
barih  beeft  man  i&n  £u,  unb  lägt  $n  noc$  ein  »es 
nig  auf  Äo&fen  lochen-  ,  >      *  A ,  t 

2LnmcrFting.  2>er  ^arviol  fann  aueb  in  einer  ge* 
»6bnltd)en  ©utteisEauce  gegeben/  unb  mit  gebaefenen 
Q3rie$[ein  ober  jungen  Jpii^nern  belegt  »erben.  2fud> 
(ann  man  eine  3itvonen;@auce  baran  machen,  »ie  folcfye 
bei?  ben  3frttf<&otfen  bef#rlef}en  ift. 

Sarfirtet  (gefällter)  Rarviol« 

2>er  Äaruiol  »irb,  »ie  frf)on  oben  angejeigt,  im 
@a(j»a{fer  oer»e!It,  unb  auf  eine  platte  gefegt, 
juoor  aber  »irb  ein  9>funb  frifetyes  Äalbflefycty  ober 
äbriggefaflener  ©raten,  4  Cotfc  frifd&es  Diternfett 
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ober  Oiinbsmarr  mit  ein  wenig  ^eterftfie.  unb  einer 
3wiebel  ffcin  gel;acft,  ein  abgeriebener.  SüSccf  in 
)5)l\ld>  eingeweicht  unb  auögebrucft,  bieß  Sltteö  in 
einen  Dörfer  genommen,  fein  geflogen ,  unb  in  e^ 
ner  ©djüfief  mit  5  £t)ern  nebft  ©alj  unb  iOluöÜat; 
Mütl;e  untercinanber gerührt;  alöbann  beflreidf>t man 
einen  Bogen  weißes  Rapier  ftarf  mit  Butter,  unb 
legt  benfetben  in  eine  Äaftrol  ober  in  ein  <Potage* 
Blcd),  ba3  feinen  breiten  Q3oben  bat  £>ann  fommt 
Don  ber  angerührten  garce  ginget  tief  barein ,  ber 
abgefottenc  Äaroiol  wirb  bid)t  jufammen  aufredet 
auf  bie  garce  gefieüt,  baß  bie  (Stiele  aufwärts  fe* 
beu,  bie  $arce  üollenbä  ba$wifd)en  au^ßctl>etft ,  mic- 
ber  ein  mit  Butter  beftridjenes  Rapier  barüber  ge- 
legt, unb  im  Bacfofen  langfam  gebaefdn',  wo  e§  in 
einer  balben  ©tunbe  fertig  wirb.  SOSenn  es  fertig 
ift,  wirb  ba$  Rapier  weggenommen/  unb  berÄar* 
t)ioI  auf  bie  platte  gefiurjt,  auf  reeller  er  juSifdje 
fommt,  fobann  mad;t  man  eineÄrebS;  ober  Butter- 
Sauce  mit  9Kord>en  barau. 

<5rüne  Sonnen  o&ne  Rerne.  ^ 

SBBenn  bie  Bohnen  nod)  feine  Äcrnc  fröfcen, 
»erben  |ie  tänglidjt  gefcfynitten  unb  gewaffyen.  3>ft 
eö  eine  große  Äacfcel  »oll,  fo  t{)ut,man  ein  giertet 
pfunb  Butter  baran  ,>  bämpft  bie  Bo&nen  barin, 
unb  ftreut  <J)*tetjlfie  utib  ©alj  baruber.  SHJenrrfte 
roobl  ^ufammen  gebampft  finb,  wirb  M^SJSaflter 
unb  jjalb  5feifct>bru^e  jbaran  gegofien,  ftwaö  Q)fcf« 
fer  unb  SJtit&faten  bajugetl;au,  für, Siebter  be$ 


man  eine  3wiebeLunb  ein  wenig  ^oblducty,  rbtfet 
jwei)  Äodjl&ffel  ooll$)lef>I  bunfclgelbin  einem  ©tuef* 
lein  Butter,  bdmpft.Jbie  gefc^nittene  3wiebef  un& 
ben  Änobfaucfy  barin  /  unb  tt>ut  fie  an  bie  Bohnen. 
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©ie  »erben  Furj  (big  auf  menig  33rt5fce)  eingebt, 
unb  mit  JfjarnmelfTeifd)  ober  üiippen  befegt.  Sftocf) 

(kffet  ifft*  wenn  Qkid>  beg'm  3"fe&en  ber  8M>* 
nen  et[i<*e  ©tatftem  Jpammerfteifd)  bareitt  gelegt 
»h&  mitßÄe^t  w**ben.        -  •  < ::-  ••••• 

n«'fl      »  #  i  'i  »v  Iii« *  v«  «  »-       •      •  ..  :      ••-«.-•).     /  •  .j , 

»obnen  einjumadjetu  :  : 

,  Sangt  $Hnen,  wefc&e  notfc  fejl»e  Äerne  &a6«V 
»erben  abzogen,  unb  nur  ber  Sänge  naefc  piittett 
Den  einanber  gefdf)nitten.  hierauf  belegt  man  ein 
faubereö  ©tänbUin  mit^raubenlaub,  jtreut  2#<$nbe 
*tll  @afj  baröber,  t^ut  ein  ©eleg -Sentit  barauf, 
wieber  2  £änbe  oofl  ©a(j  barüber,  unb  mod&t  fo 
fort*  bi9  bie  QJofrnen  §u  (rnbe  finb,  bebeeft  jte  mit 
Jfcmybenlaub,  legt  ein  reines  .leinene*  $ud&  baruber, 
unb  befd>wert  jfe  fiarf.  —  3Benn  baoon  gefönt 
warben  foll,  muß  man  fie  über  SKacfct  in  frtfdfre« 
Raffer  legen,  unb  bes  Borgens  mit  jtebenbem  SQJafr 
fer  jufefcen,  ©obalb  fie  nun  n>eic^>  ftttby  möfifap 
fit  «oieber  mit  faltem  SKJaffcr  abgeflbßt,  unb  gUM> 
anbern  33ofcnen  mit  gleifcfcbröjje  ooüenbs  auSgefoc&t 
»erben,  hierauf  rbjlet  man  in  einem  ©tücflein 
Butter  1/  bis  2  Äocfjloffer  voll  $Ref)[  brdunfic&t, 
Hmpft  eidc  Wein  gefc^mttene3n>icbel  unb  ein  wenig 
Änobfaucfc- barin,  tj>ut  bieg  ne6ft  $eter|Uie  an  bie 
Q3o|>nen,  unb  rietet  fie  an,  wenn  fie  wUenb*  lurj 
4bü  auf  wenig  SBrö&e)  etogefocfct  ftnb, 

Sonnen  einsumacben  auf  anbere  71  rt. 

'  ^bju  ifl  eine  f feine  ©tanbe  nbt&ig,  welche  mit 
dner  ^btjernen  @d()Taube  gemacht  fepn,  unb  unter 
ben  festen  Üleifen  einen  Jpafmen  wie  ein  3Bein* 
fd^4>en  fcaben  muß,  —  9lun  werben  jarte  33ojmen 
beriefen/  jebodf)  ganj  gefaffen.  ©obalb  biefe  Arbeit 
oottenbet  tjt,  maefct  man  in  einem  Äeffef  ober  einer  gro; 
ßen  Pfanne  Sßßafier  fiebenb,  wirft  bie  SSo&nen  hinein, 
unb  täjjt  |te  ein  paarmal  wo&I  jleben.   (£«  mug 

/  Digitfzed  by  Google 


©emife.  89 

immer  3^manbbafcei>  ftefcen,  um  We  hnen  un* 
terjittaudjen,  weit  fie  jtd)  in  bie  J?bf)e  begeben ;  bann 
»erben  fie  mit  einem  ©ei^cr  in  weiße  Ä&rbe  %u 
tfan,  bamit  jle  über  ülacfct  abtroeftten.  ®*  i(l  nid>t 
gut,  fie  in  einem  Äorb  ju  Derweilen;  fe  befommen 
barin  (eine  ®Ieid)l)eit  5(m  fofgenben  $age  tbut 
mvrbie:S8o(nen  in  baö  juoor  red)t  gefäüberte  ©t&ib* 
feirtf  legt  jle  $leid)  (eben)  (erum>  tin  faubereetfeU 
nene*  $ud)  baräber,  preßt  fie  rrtit  ber  treffe  feft 
ju,  unb  fdtfttet  eine  ganje  (Softe  f>arte*ober  ©tfmp* 
SBBaffer  barfiber^:  2tnfdiigüd>  muß  man  bas  .SEBaf* 
fer  wbcfyentlidj  jwepmal  ablaufen  laffen.  9tm  Qtbenb 


j3 

• 

H 

föirr  barunter  gejMt,  am  SEJlorgen  ift>  al^getoy? 
fem  J£>at  ba0gäßdbenoben@cbaum,  fo  wirbberfelbe 
mit  t[ntm  ?U$e  abgewafdjen,  *(n;  afcer  bie  g>wffe 
aufjumaetyen.  5ebe8ma(  wirb  wieber  eine  frifd)e 
®bfte  SEBajfer  baröber  flegoffeir.  ^©obalb  bie  &of)* 
nen  n$t  mef>r  föiSuraen,  wirb  bas  5Bajfer  nur 
tion  8  ju  8  Sagen  a.bgelajjen;  S&ilf  man  bapoii 
foefcen,  f*  wirb  bea  Slbenba  ba*  3t&t£ige  $eraü& 
et^an,  bann  über  OTa4>t  in'34  frifefce  Oßaffer  gefegt 
es  Borgens  f>er<>u8genottimen  unb  oeriefeit;  @rib 
tfetd^e  $3o{men  barunter,  fo  werben  jle  töeggewofr* 
fen,  bie  anbertt  aber  mit  flebeubem  5Bajfer  unb 
einer  J£>attb  00H  0af|  wgej&t '  ÖBertn  jle  rpcic^> 
jinb,  welche*  In  einer  wunbe  gefdjefcen  tfl,  pßt 
man  jle  ab,  gießt  falte«  ußäffet  barüber,'unb  ftfAt 
fie  wie  anbere  Q3ofcnen.  ©ie  (tonen  aucbVepe 
man  jle  in  bie  gleifi^bru^e  tfmt,  ein  wenig  jer* 
fanitten  werben, 

•         ...1.  »       ■  •     »  • 

,  ßringemaebte  »o&nen  511  fo*en. 

©inb  (ie  mit  @al|  eingemacht /  fp  werben  f?e 
fiter  Qflac^t  eingewäfftrt,  unb  mit  jlebenbem  983a(s 
fer  jugefegt  #  baffelbe  wirb  einmal  ab>,  unb  »Übe* 
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anbete«  batfm-  geg*ffen.  ä&emijle  mei&iftyb,  gte^t 
man  fie  in  einen  ^tx^urJah!t»\^^tt-,h»tAb^ 
$ut  fie  in  ein*,  Äacfcel,  aub  gleifcbfti^e  netyt;$># 
terfitte,  SRnöf aten  unb  ettoa«  ?>feffei  ;bai?a»<!  ,rSßfcr 
bem  Slnri^ten  »irb  »ie  bet)  ben  griinen  &o&neif  9Äef>l 
in  35utter  gerbjiet,  eine  Kein  gef(^|iitteöe3^be(itttib 
tt»aS  Änoblaud)  barin  abgebämpft,  unb  an  bie ■  QJofc 
nen  get&an,  welche  nun  opllenb*  atltfgefoc&fr  »erbe«. 
JH  Sföan  famt  £amrmlfleifä>/  (Sarbonabe;(9ttflpf 
lein)  ober  23rat»örjte  ba$u  geben»     ;  • 

2lnmerfung.  »tele  ©of)nerf :  »erben  i»ef  cfcrv  ~*en* 
fie  mit  faltem  SBafier  jugefefct  'werben.  , T  ; j/jf 

ho.  /  fü,      (Brune  2Sobnen  mit  Kernen  ;."nv  tftßi 

»erben  eben  ja  wie  bie  eingemachten  Derfertigt/nnir 
baß  ba$  @alj»af[er  nid)t  abgegeben  »irb,  uub  baÄ 
bajit  bejfimmte  Jjjämmefc  ober  <5Ärt)einepelj\^barün^ 
ter  gefönt  werben  fantn!  :  ;  jr^umvßvji 

'     aefer.  (Sau.)  Söhnen  $tt  ToAenT.  ' 

.r5Die  Siefen  ober  ©au*Q5of>nen  oothber  r,e$ten3fot 
mÄjfen  baumenbreite ^erne  fraben.,  ©fnb'  jie  noiefe  jatft 
unb  f fein  ,  fo  »erben  fie  »ie  andere  &ol;nety  abgp 
jogen,  gewürfelt  gefdfmitten ,  Jm  ©afy»afler  »eidj> 
gefetten  ,  abgegolten  unb  mit  faltetp  2Baffer  abg# 
f»$t.  Sllsbann  lAft  man in  finem  ©tö^ein  ,f?V 
fefoer  QJuttef  5  9Kefferfpi^eu  ioll\ SJleßl  mijiefrctj, 
tf>uf  einen' ©poppen  fügen  tXafcm  unb  etmas  3Ku^ 
fatblöty?  baran.  :  SOBentf  *bie  »tfertafrh«  no4>,ein 
töenig  barin  getodjt  laben  , ji$t  map .  .5  .£pge^ 
mit  ein  paar  Stoffeln  ooÖ  SXa^m  ab  /  nimmjt  bi|e 
95o£nen  oom  $euer  »cg,  baß  fie  hiebt  mefa  I ^ 
d&en,  unb  rüfjrt  bie  Spgelb  fangfam  baranV  #a* 
ben  fte  et»a*  (gafj  ubt&ig ,  fo  »irb  e$  erft  bep'm 

5lnridE)ten  baran  get^an.  .  -  <  -         4,vr©  ; 
,  J&aben  bie  Sief erbofmen  ifcre  oollf  ommenen  5£er«e, 

fo  broeft  man  fie  aus,  fc&ält  bie  äußere  biefe  J&aut 


©emtife.  9« 

*mn  ab  r  ixnb oerfeettt  ba§  %xmtti  im  @äls»affta 
SEBcnn  ffe  »eid)  flnb  ,  »Wbert  fle  mit  fälttm  5Baf* 
ferabgefl&ßt,  in  ber  obig  oerfettigten  9lafcm*®aüc* 
ausgetobt,  unb  auifc  mit  (Spgelb  abgejogen,    -  ; 

£>ie  erjle  9(rt9lcfctbobneiitolnnrau4  mit  ^leifö* 
brfibe  gcfo4)tr  ünb  Sarbonabe  ba$u  gegeben  »erben. 
Diejenigen  aber,  welche  mit  Olof^m  gefönt  firib; 
bleiben  leer.  ;  :    *  ;  ;>  }<\ 

'.'  JEcbfcn  auf  ßewdtmlicfce  flrt  ßut  su  f  o*em.  .j! 

«nbert&alb  (2Burt.)  SKc^Icn  gute  grbfen  ja 
7  bis  8  9>erfonen  »erben  uerlefen,  fauber  ge»ajd)*n, 
unb  mit  f altem  SEßaffer  jugefe&t.  ©ie  muiTefvabtj 
fd[>neU  ins  Äodjen  fommen.  3fl  bum$fpber qnbe? 
res  e^aeinefleifcl)  baju  beflimmt.,  fo  (ft&t  ,vm 
e*  gleicb  mit  ben  ©rbfenju,  t^uht^af  0alj  baran? 
unb  Idßt  fie  lochen,  bis  man  fie*  ab^ölfcn  eann.x 
3Bemt  bie  J&ulfen  mit  bem  6*ouml6|fel  »egge* 
nommen  flnb  ,  nimmt  man  ba$  gleifcfr  &ejrau3, 
rufrrt  bie  Srbfen  n>o|>I#  tbut  et»a*  fteing^ebnitte^ 
©ellerUSOBurjeln  ober  «peterftlie  barein,  ^unb  jan 
fle  fobann  pollenbd  latjgfam  austoben. ,  —  5Be$ 
Äummel  Hebt,  fann  ein  fralbeö  Äaffeel&ffelein  bam 
t^unr Tie  flnb  fo  gefönber  jum  gffen,  —  aBjmtt 
fein  gleifc&  barein  fommt,  »erben  jte  bep'm  ylttf 
rieten  oben  gefcfjmdlit.  Oben  baruber  »irb  ein 
wenig  $ngber  gefhreut,  es  famr  amty  eine  feinge* 
fönittene  3»iebel  in  Butter  äeb&mpft  unb  baritt 
auögefocbt  »erben.         "        '       [  •    1  w 

SBillman  bura)getriebene@rbfen|aNn,fo 
»erben  jie  auf  eben  biefe  <Hrt jugefe&t,  ^  nur  baf 
bie  SOBurjeln  gleich  baju  fommen,  unb  äuefc  mit 
burdjgetrieben  »erben»  —  SEßenn  bie  Srbfen  niefrt 
Stare  genug  f>aben ,  fi>  rbflet  man  einen  Äod)lbffel 
Doli  SJieM  in  einem  ©tätflein  Butter  gelb,  bämpft 
eine  feingefd^nittene  3»iebel  bann,  tfcut  bieg  an 
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bie  grbfert',  unb  Mftfle  notfr  eine  3titrang;  fodjen/ 

*i-  SDaju  fann  gegeben  »erben:  £eber»»rfte,  bttrre 

wb  grüne  9Jrat»urfte,  grünes  unb  bürreö  ©^roeU 

nejleifcfr.  ,•.»•  . 

»rocfcl.  (PPucf.)  Erbfen,    ,  ti- 


bi* man  bie  ie$tern  ffein  in  bie  ßänge,  nimmt-  oejt 
jebem  $beif  bie  JgxSIfte,  »afcfot  fie,  oerbämpft  jU 
in  einem  ©turflein  glittet,  tbut  Hein  gefcfcnittene 
9>ete'rf!fie,  ©alj  unb '  etwa«  '«SJtuötaten  baruber,  unb 
fliegt  flute  Sleifcbbröbe  boran.  ©obdfb  ffe Weia) 
jlnb,  »erben  :3  ^cjferfpiijtn  obl(:  «Ölebl  in  einem 
©tnrfiein  Butter  lidbtgelb  gerofht,  tmb  an  biegta? 
rfef^rbfeU  getban.  ©inb  fie  Eurj  eingerotyt,  fo 
Hdjjtet  man  jte  an,  unb  befegt  fie  m't  gebarfenen 
jungen  J£>öbnern  ober  Sauben.   -  ' 

Untere.  2lrt* 
X>icfe  bdmpft  man  ebne  gelbe  Kuben,  fd£t  baö 


»erben  2  3Jle(ferfpi^cn  ooll?0tef>f,  in  ein  wenig  s35ut* 
g*föwei£t,  tatän  .get^n,  unb  bie  grbfen  bis 


um  3tnü4>teit  fan£fam  ö^Fodbt/  bämitjfp  nicfyt  an. 
längen.    9)ian  gibt  gebacfeneS  SJrob  barauf.     '  J 

u\  lEin gemalte r 23 t*o cfeUfficbfen  $u  fod)en. 

©Ufe.,  rnüffen  ben  Slbenb  juuor  in  Dtegen*  ober 
fonjt  In  »eifern  SOBaffer  gefönt  werben,  unb  über 
SRac^t  in  frifdf>cm  iSBaffer  liegen  bleiben,  ben  fok 
«jben :% ag  werben  fie  wie  bie  frifd>en  gebämpft, 
imb  nac()  belieben  mit  greif d>britye  ober  SKafmt 

I':  U>ie  bic  SrocfebfKrbfen  eingema*t  werben* 

«uf  eine  ^albe  SRaaß  (33outeiUe)  »rorfefc 
Stbfen  werben  a  #<Snbe  uoll  ©afj  gerechnet*  SBtait 
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« 

läßt  fte  einige  ©tunben  in  einer  ©Ruffel  mit  bem 
©alj  flehen,  füllt  jie  bann  in  grüne  SBoutetflem 
läßt  jie  8  Sage  flehen ,  oI;ne  jie  fefl  jujumadjen, 
bis  bie  ©Sprung  öoruber  ift,  nad^er  »erben  jie 
wieber  geöffnet,  fejt  jugepropft,  t>erpic£t,  »ie  frem* 
fcer  SSBetn  im  Äeller  auf  ben  ©anb  gefegt,  unb 
bie  QJouteillen  juweifen  umgefebrt.  ©ie  galten 
(Id)  auf  biefe  S05eife  einige  3aj>re  lang. 

2lnbere  Tlvt. 

©ie  »erben  auf  bie  nefjmficfoe  $lrt  n>ie  bic  do* 
rigeu  in  35outetUen  gefällt,  hierauf  fieUt  man  jie 
mit  faltem  SBajfer  in  einen  f leinen  Äeffet  ober  eine 
große  ty\aniw,  worein  unten  et»aö  Jpeu  getfcau  »irb, 
um  bie  SSotitciücn  barauf  $u  flellen,  aber  ntd^t  ju  nal>e 
jufammen,  bamit  bie  35outeiüen  cinanber  nid)t 
jerftoßen,  $)ian  lißt  jie  barin  »ie  ein  paar  borte 
(£t)er  fodjen,  unb  etliche  Sage  flehen ,  bisfie  nd)t 
ertaltet  flnb,  bann  »erben  jie  jugeftopft  unb  »er* 
pid;t.  ©ie  galten  fid)  eben  fo  lang  wie  bie  oorigen. 

5luf  biefe  ?lrt  tonnen  and)  bie  DUmtfdjcn 
55o^nen  eingemacht  »erben. 

•  •  •  •  • 

A'rifd;c  Worden  als  äJemüg  31s  fo$en. 

3u  biefen  nimmt  man  gerob^nlicf)  bie  großen 
93]ord>en.  SBSenn  bie  ©tiefe  »eg  jlnb,  üerroellt 
man  jie  in  @alj»afier,  brueft  (ie  f eft  aus  (altem 
SÜSaffer  aus,  fd^neibet  jie  bann  runb,  aber  niefot 
gar  tiein,  unb  tlnit  jiemlid)  gefd>nittene  9)eterfUie 
baju.  ©inb  ed  oiele,  fo  tbut  man  ein  gutes  (et* 
»ad  großed)  ©tiicf  Butter  in  eine  Äad>el,  bie  ge* 
fcfynittenen  SJlortfyen  nebjt  ber  9>eterjllie  barein,  ftrettt 
fo  öiel  ÜReftf  barauf,  al$  j»ifcf)ert  4  5in9c*n  Öe* 
faßt  »erben  ta\m,  nimmt  SDiusfaten  unb  ©alj  baju, 
bämpft  folc^e  »of>l,  unb  gießt  gute  ftleifdjbrflfce 
baran.    ©obalb  jie  in  turjer  ©auce  eingelocht  ftnb, 
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»erben  fte  anflenntet,  unb  mit  getfopftem  Äalk 
feif4>  belegt.  .  :  •  "V 

tT?angolb  ober  Kdnrifcben  BObt  su  f oefcen. 

T  £>er  befle  ift  ber  ©d>»et$er*3)tango[b.  SBBirb 
er  {of>ne  bie  (Stielt  gefod>t ,  fo  bemäntelt  man  ifcn 
ttie  ben  ©pinat;  mit  ben  (Stielen,  »efcfye  juoor 
auf  bepben  (Seiten  abge$ogen  fei>n  möffen,  »irb  er 
ebenfalls  wie  gewbfcnlicfc  aus  taltem  SEBaffer  gebrüeft, 
Kein  gebaeft,  unb  tote  ein  anberes  gröneö  (Öemfife 
gebämpft.  ©oll  er  rejent  (et»as  fcfcarf)  »erben, 
fo  tfcut  man  ein  wenig  (£fflg  batan,  et»a§  Äüttimel, 
©al$,  SRuSfaten  unb  Pfeffer  baju,  unb  foefct  ifcn 
mit  $letföbrü&e  aus.  <£per,  Üüppen  ober  SEBörfte 
Italien  barauf  gegeben  »erben.  (Statt  ber  gletfd)* 
brfibe  fa tut  man  tyit  an$  mit  fö(?er  SDWcb  ober 
SXafrm  lockert. 

fci*  etiele  von  tttanßolb  su  FoAen. 

£iefe  muffen  wn  ben  weifen  breiten  fepn.  (Sie 
»erben  abgezogen,  Ringers  lang  unb  Jingers  breit 
gefpalten,  gemäßen  ,  im  ©alj»a|[er  gefotten,  ab« 
flegoffen ,  unb  mit  faltem  SEBajfer  abgefaßt.  9(6* 
bann  verfertigt  man  eine  gute  Q}utter*©auce  mit 
9>eterft(ie,  Hein  gefömttenen  SJlorc^en  unb  SJius* 
taten ,  unb  tfcut  bie  ©tiefe  barein.  Sßenh  fie  bis 
jum  9tnrid)ten  gefönt  babenr  »erben  3  <£per  mit 
einem  Sßlfcjfef  ooll  %\ttonmfaft  abgejogen,  bie 
©tiefe  »om  geuer  weggefegt,  unb  toenn  biefe  nic&t 
mefcr  Kodden,  bie  <£per  langfam  baran  gerührt.  9lut£ 
tarnt,  eine  Ärebs*©auce  baran  gemacht  »erben. 

3ucfer'6<b4fen  (Crbfen),  au*  Geboten  genannt» 

,  SEBenn  jle  abgezogen  unb  gemäßen  flnb,  bfimpft 
man  jie  in  einem  ©töcflein  SSutter,  gießt  jie  mit 
^leifcbbröbe  auf,  ^  unb  tfrut  Hein  gefdjnittene  9>eter# 
filie,  SDiuSfaten  unb  Pfeffer  baran.   ©inb  fte»ei$, 


• 
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fo  wirb  ein  Äod>I5ffel  Doli  SBltfyl  ki  einem  Stfift 
lein  £3"tter  f>ellge{&  gerbflet  ^  an  bte  @d)5fen  ge* 
tf>an,  bas  ©eftyirr  n>ot>f  flef4>iettteftf  unb  nid^t  t>iel 
gerührt ,  bartut  bie  ©träfen  ganj  bleiben»  9Ran 
fegt  Jpammelfleifcfy  ober  ÄalbSrippen  (Cotelet- 
tes)  barauf*'  •  •       »  /     .  J 

2fnmerFung.  £l)e  bie  @d)afen  ( Surf  embfen  )  in* 
Qiftften  fomfflen,  werben  bie  javten  QMAttietn,  wtld)t 
ber  9MAt$e  mxfjtd  fd>aben,  von  ben  3ucferfd)äfenftÖtfen 
obgebroc^en,  unb  wie  bie  ©cfjäfen  fclbj*  befjanbelt.  ©t* 
!6nnen  im  $ri5f>jaf)r  alt  ein  jeltene*  ©emöfe  aufgeftettt 
werben,  mehfeet  .btn  ©efömacf  ber  @c&äfen  wirfU^  f>at. ' 

;  •  ,  ;  j  Sauerampfer <5emüfe. 

•  ©er  nmbblatterige  tfi  ber  befle,  im  Srmang* 
füngsfall  Cann  au$  ber  anbere  genommen  werben* 
£r  wirb  nadf)  bem  SBBafc^en  grob  gef>acft,  ein  thu 
irtr  £od>ftffef  Webt  in  einem  bölben  SSierterpfurtb 
04  2frt$)  93utter  gelb  gerbftet,  ber  ge^aefte  ©auer* 
ompfer  ein  wenig  auSgebrütft,  baß  bie  ©äure  ba* 
Don  fommt,  in  bem  Sftebl  gebämpft,  unb  ein 
ber  ©poppen  faurer  SKaj>m  nebjt  ©alj  unb  SRufe 
laten  baran  getban.  3$  bö$  ©emfife  ju  bief ,  fo 
wirb  eö  mit  gleifd)brüf>e  tjerbfinnt.  SEBenn  ed  am 
gerietet  ift,  befefct  man'ö  mit  verlornen  (Jgern, 
ober  aud)  mit  jyafbsrippen.  ©er  ©auerampfer 
lann  aud)  ganj  o&ne  SXafcm  nur  mit  ftfeijtybritye 
gefönt  »erben.      *'    '  * ;    '         .  '   Y'    J'  \'\ 

. .  5)ur cbgetriebene  (Srunbbirnen  (Rartoffeln). 

©ie  roeri&eu  ro^  gefehlt,  ju  ©einigen  gefd)niN 
teti,  ein  paar  (Selleris  unb  ein  paar  9>eterfiliens 
SBurjefn  baju  get&an,  unb  mit  (lebenbem  SCBajfer 
unb  einer  J^anb  t>oll  ©alj  jugefe^t.  SOBenn  fie 
rocid)  jtnbf  treibt  man  fie  ipte  bie  Srbfen  burd), 
tbut  H*  5)ur*g?triebene  in :  eine  Äadjel,  flein  ge* 
f^nittene  «Peterjilie  unb  jwetj  5Jleflferfpi^en  ood^ng* 
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Ht  M]\u  ©ie  möffim  etwa«  bicfer  feijn  af*  bu*d>* 
getriebene  Grrbfen,  unb  werben  langfom  auf  Äoblen 
mit  einem  jiemlidEjen  ©tuefe  Butter  öefodt>t*  ©ott* 
ten  jle  $u  bief  werben,  fo  fann  man  etwa«  SEBaffer 
ober  gletfdbbräbe  baron  fdjfitten.  ©obalb  jie  i^r 
gehöriges  ©afj  f>aben,  »erben  jie  angerichtet,  mit 
9>utter ,  worin  jiemlid»  S^iebeln  0C^  ßerbfiet 
ßnb,  gefdbmdljt,  unb  mit  Hein  gefd?nittenem  ©d>nitt* 
land)  beftreut,  SOian  gibt  jie  leer  ober  ein  ©etywein«* 
*rätlein  baju/ 

» •  •  « 

■  » 

(Srunfcbirnen  in  ber  tt7tt<fc. 

©ie  <bnnen  entweber  juerjt  gefotten ,  bann  ju 
Ütiblein  gefcfcnitten ,  unb  in  ber  9JWf4>  gefönt  wer* 
ben,  ober  man  fd&ält  jte  ebenfalls  veb,  fefoneibet  fle 
gu  Dliblein,  ober  etwas  bicfer  als  jitm  ©afat, 
ma*t  eine  SDiaaß  gjitfcfc  in  einer  £a$el  fiebenb, 
unb  tf>ut  bie  gefcfcnittenen  ©runbbtrnen  barein. 
ÖBettn  fie  weiefc  finb ,  werben  fie  unter  bem  Stnricfc* 
ten  ein  wenig  gefallen* 

©etitfete  (geprdgette)  (ßtrunbbitnen.  : 

Sßenn  fie  gut  fetjn  fallen,  btirfen  jie  weber  |tt 
toeid)  gefotten,  nod>  ju  mebiic&t  fepn.  $ian  fönet»  < 
bet  fie  etwa«  bicfer  af$  ju  einem  ©alat,  oermengt 
fie  auf  einer  platte  mit  ©alj  unb  ein  wenig  Äfinu 
met,  fe&t  in  einem  etwa»  breiten  @efd>irr  (für  8 
<Perfonen)  ein  93iertelpfunb  SButter  ober  ©Änfe* 
fömalj  auf  Äofjlen,  unb  $ut  bie  oermengten  £ar* 
toffeln  barein*  ©ie  werben,  wenn  fie  auf  einer 
©eite  gelb  jtab,  mit  einer  ©abet  umgewenbet,  unb 
fobalb  jie  auf  be^ben  ©eiten  rbfö  jtnb,  angerichtet» 
gur  fiiebbaber  fbnnen  feingefd)nittene  Säbeln  mit« 
gerbtet  werben,  aiidj  läßt  jid>  tyr  ©efc&matf  bat 
bur*  oerbeffern  ,  wenn  man  einen  ^fönittenen  J&ä* 
ring  bat  unter  t$tii  :/[ 

©effiüte 
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«BcfflUte  RuFummern  öfter  (Buttert. 

5Slon  jtyäft  jlc  oon  mittlerer  ©rbße,  unb  jwot 
fofdje,  roelcfce  ganj  gerabe  geworfelt  finb,  fc&nei* 
bet  jle  in  ber  Glitte  t>on  einanber ,  nimmt  baö  Äer* 
nifle  frerau*,  unb  fafjt  bann  bic  Äufummern  ein  we* 
tiig  ein,  baß  baö  3B5flferigc  be*au$ge$ogen  wirb, 
hierauf  wirb  ein  abgefetteneö  Äalböbrieslein,  jwep 
»erwettte  Suter  unb  ein  wenig  «Pcterfifie  mit  einer 
Spiebel  f lein  gefcaeft,  ein  falber  SßSecf  eingeweiht, 
nur  baö  innere  baoon  genommen,  unter  baa  ®e* 
^oefte  nebjt  ©afj  unb  SttuSfatbfätbe  getf>an,  unb 
mit  jwep  Spern  angerührt*  $)ie  f>albcn  Äufunu 
mern  werben  nun  bamit  geffillt,  unb  oben  über  ber 
gulle  mit  Grpgelb  bejlricfcen.  SUöbann  I5ßt  man 
ein  gute«  (etwa«  große«)  ©tuef  SButter  in  einer  fla* 
cfcen  Äacfcef  jergefjen,  fielit  bie  Äufummern  auf 
bie  gälte,  beeft  ba$  ©efefoirr  wofcl  ju,  fe$t  eö  auf 
|>etße  Slföe,  unb  läft  fie  langfam  bämpfen.  (9iod> 
fixerer  finb  f*e  3U  verfertigen ,  wenn  man  fie  oben 
unb  unten  gleich  fd>neibet,  ba§  fte  aufregt  in  bie 
Butter  gefegt  werten  f bnnen ,  wo  man  einen  $)e« 
(fei  mit  jtywac&en  Äofcfen  barauf  tfcut.)  2Die  Äu* 
fummern  börfen  nicfyt  umgefefcrt  werben,  ba£  jtc 
niefct  jerfallen,  fonbern  fie  werben  nur  ein  wenig 
gerüttelt,  unb  fo  lange  fortgebämpft,  bis  fie  gelb 
finb.  ©ie  brausen  eine  fcalbe  ©tunbe  jum  ©elb* 
»erben.  3U  ber@auee  I>acft  man  eine  3wieM 
unb  ein  ©tiicflein  frifc^en  ©peef  f (ein,  rbjlet  einen 
Meinen  Äodjlbffel  *9?e£f  in  einetil  ©tütffein  33ut* 
ter  bunfelgelb,  bämtft  bie  gef>arfte  3roiebel  unb 
©peef  barin,  rietet  bie  Äufummern  auf  eine  platte 
an,  röf>rt  bas  gerodete  yOltfyl  an  bie  ©auce,  tfcut 
von  einer  3i^one  ben  ©aft  baju ,  etwa«  ÜJiuSfaten 
unb  Pfeffer  barein,  (dßt  bie  ©auce  ein  wenig  auf* 
'toefcen,  unb  ticktet  fie  über  bie  Äufmumern  an«  3fl 
bie  ©auce  }u  bief,  fo  wirb  fie  mit  ein  wenig  $leif$* 

WWerin  Äo$(m#  I.  u  0) 
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SBrti&e  aerbönnet   Die  Äufumment  tDftbett  mit 
SGSÄrfltn  aber  Kippen  belegt 

Brebefcbnitten  al*  (Bernäfe. 

3u  einer  platte  f öv  8  9>erfonen  »erben  5o  Ärebfe 
gefotten,  bie  ©cbtodnje  unb  ©beeren  abgeltet,  - 
folc&e  mit  einem  ©tfieffein  Äalböbraten  ober  einem 

Äalbdniern,  etwas  (S^arfotten^^^^  e*tt  »^«Ift 
3itronenfc^are  nebfl  9>eterjUie  Mein  flcf>acft  #  unb 
bie  55rofamen  t>on  einem  SOBeifjbrob  ober  .$vreu£e,r* 
toetf  auf  bem  Üteibeifen  abgerieben.  Das  ©el;acfte 
unb  ben  SEBetf  tfrut  man  in  ein  ©efefrirr,  4  2otfr 
jerlaffene  SSutter  baröber,  ©äfy  unb  SKuSfatblöt&e 
*  fcaju,  rfifcrt  es  mit  6  ober  7  (Spern  an,  befireiefct 
tine  ©eroiette  fo  groß  als  einen  Heller  mit  95ut* 
ter,  fitreut  (Semmelmehl  barauf,  unb  tfmt  baS  2ln* 
gerührte  barein.  Die  ©eroiette  wirb  bann  2  gin* 
gcr  breit  oon  ber  gülle  an  jugebunben ,  unb  in  ba* 
fiebenbe  ©aljtoajfer  geengt.  3n  einer  falben 
©tunbe  ijl  es  fertig:  Die  ©a^uce  baju  toirb  auf 
folgenbe  3trt  gemalt:  Sföan  floßt  bie  Ärebsfcfoalen 
Kein,  bämpft  fte  in  einem  ©töcflein  SSutter,  jtreut 
•inen  Äotfclbffel  ooll  ÜJtefcl  barüber ,  läßt  ifcn  noefr 
ein  wenig  mitbdmpfen,  fd&fittet  einen  ©poppen 
gute  glcifc&bräfre  baran,  preßt  fie  burefc  ein  leinen 
aeS  $ud)  ober  J&aarfleb,  erf>dlt  bie  ©auce  fceiß  auf 
Äo&Ien,  tf>ut  {(ein  gefönittene  9>eterftlic  unb  Üftus* 
taten  baju ,  fc&neibet  eine  «fcanb  oott  oerweüte  SRor* 
6)tn  ((ein  barein,  nimmt  bann  ben  ßrebdtnopf  au« 
ber  ©eroiette,  ma$t  ©dritten  baraus,  legt  folcfce 
auf  eine  platte,  rietet  bie  ©auce  baruber  an,  läßt 
fle  no$  ein  wenig  auffoc^en,  unb  rfifrrt,  efce  fie  aufs 
getragen  »erben,  3  Sogelb  baran* 

RrebO'Strutfclm 

©*  Pölert  al*  ober  ^albefl 1  $funb 1  SBeJtf  wirb  auf* 
ein  S&rett  genommen,  unb  mit  bem  aüerbiefften  fau* 
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ren  9Ja£m  tmb  ein  wenig  ©alj  ju  einem  ?atg  ari*u 
gemacht  Dann  »erben  Äudjen  tute  Heine  gfdbfeln 
baoon  ausgewellt,  anbertf>alb  Söiertel  (38)  Ärebfe 
gefotten,  bie  @d)w<$nje  ttnb  ©djeeren  baoon  ge* 
fd)5ft,  unb  in  einem  ©tfitflein  SButter  gebimpft, 
6  Sper  auf  ben  ßofcfen  oerröfcrtf  Hd  fle  {>art  flnb; 
hierauf  bacft  man  bie  Ärebsfcbwänje  unb  bie  Spet 
tfein,  floßt  bie  Ärebsfdjafen,  bämpft  fie  in  anbert* 
J>alb  Söiertefpfunb  Butter,  unb  gießt  eine  fcalbe 
Sttaaß  fiebenbe  Sftifcb  baran.  SDBenn  es  ein  wenig 
gefegt  |at,  preßt  man'*  bur$  ein  Zi\ä)9  fcebt  bic 
55utter  baoon  ab,  läßt  es  ein  wenig  erfalten,  rfifcrt 
bas  ©ef)arfte  hierauf  mit  5  £r>gelb ,  SRuSfatblötfct 
unb  etwas  ©alj  an,  beftreid)t  bie  Äudjen  mit 
ber  abgenommenen  Ärebsbutter ,  flretcfyt  oon  ber 
guüe  baräber,  rollt  bie  Äudjen  wie  ©cfcnecfen  ju* 
fammen,  beflreid^t  eine  platte  ober  ein  9>otagebfec^ 
mit  Ärebsbutter,  fe&t  bie  ©djjnecfen  barein,  gießt 
t>on  ber  burdfrgepreßten  ffllifcfc  bis  Mb  an  bic  ©d)ne* 
tfen,  fe$t  fle  auf  Äo&Ien,  unb  einen  £)ccf cl  mit  Äofc 
(en  barauf ,  ober  fleitt  fie  in  eines  Kiefers  Ofen. 
JDie  übrige  fiebenbe  ©iUcfc  wirb  mit  3  (£i)gelb  ab* 
gejogen,  unb  e{>e  man  bie  ©trucfeln  auf  ben  Z\fö 
gibt,  oollenbs  baran  gegojfen. 

Ein  Krebs » Euter. 

3u  einem  (Euter  ffir  8  ^Oerfonen  rennet  man  5o 
bis  6o  Ärebjf ,  jicfrt  bie  (Salle  (ebenbig  baoon  heraus, 
nimmt  bie  Ärebfc  naefc  biefem  gleicfc  in  einen  SOttr* 
fer,  floßt  fle  gart,  t^ut  fle  in  eine  Äajtrol,  gießt 
eine  (aibe  SQiaaß  ffiße  3JWc&  baräber,  läßt  fie  ein 
paarmal  auffoefcen ,  jwingt  fle  burefc  ein  J&aarfleb, 
perfleppert  Ä  bis  io  Qt)tt  in  einem  J^afen,  unb 
f^öttet  bie  burcfyjeprcßte  SJWcfc  baran«  SttJenn  ba$ 
Suter  föß  werben  foil,  wirb  eine  J$anb  ooQ  gejt* 
ßener  3utfec  **retn  flttyan,  ober  man  faljt  es,  unb 


im  ©emurft* 

t$ut  etma*  «0hi*f otbIÄtl>e  barein.  tyfobann  feftt  man 
feie  angerflbrt*  5Jltfd>  in  einer  anbern  Äafirol  ober 
Äatfoel  auf  Äotylen ,  unb  läßt  fie  unter  langfamem 
Stuften  gu  einem  Ädfe  jufammen  gerinnen,  welker 
aber  ja  nic&t  ju  |>art  »erben  barf.  &ie  *9laf[e  er« 
forbert  eine  bfedberne  3orm,  bie  mie  ein'^erj  ober 
Ovofe  gehaltet  ijl ,  unb  oiele  ßbcfcer  fcat ,  bamit  ba$ 
UBaffer  rec^tbaoon  ablaufen  fann,  in  beren  <£rmang* 
lung  fann  au$  eine  ©eroicttc  genommen  »erben* 
3n  ba*  eine  ober  baö  anbere  gießt  man  nun  bett 
Stit9  läßt  tyn  ganj  ablaufen,  floßt  bie  Ärebsfd&a* 
len  nod)  einmal,  roflet  fie  in  einem  ©täcfletn  fru 
fc^er  QSutter,  unb  fluttet  einen  ©poppen  fäßett 
JKafcm  baran.  SBenn  es  gefönt  ijl,  wirb  es  »iebet 
burdj gepreßt,  unb  bie  5ftild>  mit  5  Spgelb  abgezogen, 
5)a*  Suter  mag  nun  föß,  ober  mit  @afj  unb  Sföu** 
taten  gemalt  fepn ,  fo  »irb  e$  auf  eine  platte  ge* 
fhirjt,  unb  bie  (Sauce  baröber  angerichtet1  SEBentt 
10  föß  ifl,  tann  ed  mit  pflacien  unb  3*tronctt 
belegt  »erben;  ifl  ed  aber  gefallen,  fo  wirb  c§ 
mit  9>tterfilie  befletft,  unb  mit  ©djnittfauc^  be* 
ftrcut;  aut&  Cann  e$  in  ©Quitten  gefd^nitten,  unb 
#uf  bie  platte  gefegt  »erben. 

gin  Viertel  05),  au$  aribertMB  Vierter  (38) 
Ärebfe  »erben  gefotten ,  bie  €5dfr»dnje  gefc&ift, 
unb  mit  et»a£  9>eter|tfie  Hein  ge^acft,  bann  »irb 
bas  3,mere  Don  ^nem  Äreu$er»e<f  ober  SKUcfybrob 
in  SJWd)  eingeweiht,  »enn  e$  »eicfc  ifl,  nur  leidet 
auägebrutft,  an  baö  ©efjacfte  nebfl  etmaö  SKuöfat* 
&Iütf>e  unb  ©alj  getfcan ,  unb  mit  4  (Sijgelb  an« 
geru&rt.  2)ie  @<$alen  oon  ben  Ärebfeit  floßt  matt 
Hein,  bimpft  fie  in  einem  ©töcflein  Butter,  gießt 
eine  £albe  SJtaaß  ÜRildj)  baran,  treibt  e$,  »enn  eft 
ttn  »enig  gefod&t  fcat,  burefc  «in  J&aarfieb ,  (ißt  es 
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flehen,  bis  es  ein  wenig  erfaltet  ijt,  rö^rt  oon  ber 
Ärebäbutter  2  @Pffel  soll  an  bie  güüe,  unb  fies 
bet  bann  bie  Ätebsfcbafen  nod)  einmal  mit  einem 
©poppen  ^Slxlö).  5Benn  fle  burcbgepreßt  u«b  ein 
wenig  erfaftet  jtnb,  rührt  man  3  Äocbftffef  ooll 
SOtebl  nebfl  etwas  ©alj  t>on  ber  angerührten  9)Wcfc 
gfatt,  6  Sper  baran,  unb  uerbünnet  es  aollenbs 
mit  ber  tOlüd).  SUßbann  baeft  man  Heine  gldb* 
lein  auf  bepben  ©eiten,  |lreid)t  oon  ber  gülle  bar* 
über,  witfelt  fte  auf, unb  legt  (le  ber  t*5nge  uad>  auf 
eine  ^nnflatU,  gießt  bie  erfle  burdjgetrtebene  9JWd> 
barüber,  unb  läßt  fte  auf  ber  Äofcfpfanne  ein  wenig 
auffoeben.  (*h*  fte  aufgetragen  werben,  jiebt  man 
3  Sogelb  mit  ber  9KiId>  ab ,  unb  tfcut  etwas  9RuS* 
fatnuß  barein. 

BrebeFucben  in  einer  ©auce.  . 

9Cuf  einer  platte  für  6  <perfonen  reibt  man  eU 
mn  Äreu^erwecf  ober  2  ?DWcbbrobe  reicht  ab,  febnei* 
bet  bas  Uebrige  ju  ©tücflein,  tbut  es  in  eine  Meine 
Äadjel  ober  Äafirol,  einen  halben  ©poppen  füßen 
Ütahm  ba$u,  unb  fe$t  es  auf  |>eipe  9lfd>e,  bis  bas 
Q3rob  weich  ijl,  unb  ben  Ülahm  ganj  angefdjlucft 
hat.  SDann  fletlt  man'S  auf  bie  ©eite,  fiebet  25, 
auch  mehrere  Ärebfe ,  nimm^  bie  ©cbwüuje  bat>on, 
febneibet  fie  Mein  nebfl  ein  wenig  9>eterjUie  unb 
©cbnittlaucfc ,  t^ut  biefe  3  ©tücfe  nebfl  ©aty  unb 
SDlußfatmtg  an  bas  eingeweihte  3Rifd>brob,  rührt 
es  mit  3  ganjen  unb  3  gelben  @pern  an,  bejlreicbt 
ein  runbed  tiefes  ©efd)irr,  welches  feinen  breiten 
53oben  ^at,  mit  35utter,  unb  flreut  etwas  ©enu 
met*  ober  ^utfchef>9ftebl  barein.  SÖSetfn  bie  ÄrebS* 
fcbalen  geflogen,  in  einem  SJiertelpfunb  Butter  ge* 
bümpft,  unb  mit  gleifcfjbrube  burdjgetrieben  finb, 
rü^rt  man  noch  3  (£f  Ibffet  uon  ber  Ärebsbutter  an 
bie  Sföaffe,  thut  biefe  in  bas  betriebene  ©efchirr, 
(Mit  es  nur  auf  heiße  Sifd^e,  unb  einen  JDccfel  mit 
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Stofytn  batMer,  baß  •*  mtr  (angfam  batft,  <2>*t 
fcalb  e«  fettig  ijt ,  toirb  betf  Äucfcen  auf  eine  $(att* 
gefturjt,  eine  SButter  *  (Sauce  oon  bet  £reb«bräf>e 
barfiber  oerfertigt ,  unb  felcfye  no$  an  ben  Äreb«* 
luc&en  aufgeloht. 

Uebcrlegte  Rrcb^Hubeln  mit  gefeit. 

tOlan  röbrt  anbert&alb  ßjiertelpfunb  (ta  2otV) 
SSutter  leidet,  fc&Wgt  5  Qrpgelb  baran,  tfcut  2  £fi« 
Ibffel  ooU  $Merfcefen,  eben  fo  oiel  ffißen  9ta£m, 
ein  $afbe«  $funb  feines  SJteM  unb  etwa«  <S?alj  baju, 
Idßt  ben  Saig  bep  gelinber  SDBdrme  flehen,  w<Wt 
ben  ganjen  Saig  feiert  au«  in  berDicfe  eines  geber* 
fiel«  t  flicht  mit  einem  SrinFglafe  runbe  QMdttdjenL 
«u«,  unb  Idftjle,  wenn  alle  bepfammen  auf  bem 
Brette  flnb  #  wieber  gefcen.  9ll«bann  »erben  oon 
35  bi«  56  gefottenen  Ärebfen  bie  ©djwänje  gepu$t* 
unb  nebfl  ein  wenig  $)eterfUie  (lein  gefebnttten, 
!Dlu«faten  unb  etwa«  ©afj  baran  getfjan,  unb  mit 
4  Spgelb  angerflfcrt.  SBBenn  bie  ©cbafen  gejlo« 
fen  unb  in  einem  jUmHcben  @tücfeS5uttergebdmpft 
flnb,  gießt  man  eine  fralbe  Slaaß  gute  Sföilcfc  baran. 
©obalb  bic  ©trafen  mit  bcrfclben  burc&getricbett 
ftnb,  wirft  fieb  bie  Äreb«butter  in  bie  J&b&e.  SDamt 
bejlreicbt  man  bie  SBldttcfcen,  t^ut  t>on  ber  ange< 
rührten  Sülle  baröfcer,  legt  ein  leere«  5Sfdttc^cn  bar« 
auf,  bejlreicbt  'ein  9>otagebledE>  mit  Äreb«butter, 
fegt  bie  gefällten  SJlubeln  barein,  öberfireiebt  fie , 
fobafb  fic  wieber  gegangen  jinb,  mit  Äreb«butter, 
unb  jtellt  |le  in  be«  S5dcfer«  Ofen-  £>ie  bureb* 
gelaufene  Sftilcb  wirb  (Tebenb  gemalt,  mit  4  Spgelb 
abgezogen,  unb  befonber«  ju  ben  Rubeln  aufgehellt« 

2fimtrfutt0,  0oOen  bie  fllubeln  frtfl  werben,  fo 
nimmt  man  (täte  bf  6  föränen  unb  be*  ®eroürje*  geftof« 
fem  Sfenbttft  unb  3\\(ttx  jw  ben  Ärcbfcn. 


\ 
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Pu^in$  von  JErbfen. 

SJlan  oerfie«  unb  n>afc^t  ein  Sföeßfe  (falb 
tel  ober  ber  röte  S&eif  eine«  SBBftrt.  ©imri)  ©rbfen 
fauber,  fe£t  ff e  n>ie  getob&nHcfr  mit  frijtyem  ^SBafp 
fer  an  ba§  fetter,  unb  tfcut  gelbe  Ütöben,  ©elleri* 
unb  ^eterfiüen  sSBurjeln  baju.  SOßenn  bie  Srbfen 
eingef od>t  unb  toeid?  jtnb  ,  treibt  man  ff c  bur$  eu 
neu  ©eiber  unb  (Aßt  fte  erlalten ,  fie  mäßen  aber 
redjt  roeid)  unb  ganj  bief  eingefoc&t  fepit ;  tnjn>tfc&ett 
ru&rt  mau  ein  33iertelpfunb  Butter  kifyt,  fc^fdgt 
.  3  gange  Sijer  unb  oon  3  anbern  ba$  ©elbe  baran, 
nimmt  eine  Jg>anb  oott  ©emmef*  ober  tOlutföeU 
9Re$I,  unb  gufe^t  bie  burefcgetriebenen  Srbfen  baju. 
3ft  es  me&r  als  ein  flarfer  ©cfcbpfl&ffel  Doli  Srbfen, 
fo  bleibt  bas  Uebrige  toeg,  SKuSfaten,  ©afj  unb 
3ngber  aber  tommen  nod)  barem*  Dann  toirb 
eine  ©croiette  mit  SSutter  befinden ,  mit  ©emmel* 
ober  ^utföeI>9Jtef>l  bejlreut,  bie  ÜJtaffe  barein  qt* 
füllt,  jugebunben,  eines  Daumen  breit  (eer  gelaf* 
fen,  in  jiebenbes  ©aljtoafifer  ge&iugt,  eine  flarfe 
©tunbe  gefotten,  auf  eine  platte  gejlurjt,  unb  eine 
gute  SSutter*@auce  mit  9>eterjtlie  baran  oerfertigt, 
ober  ol;ne  eine  ©auce  baran  ju  machen,  nur  mit 
Söutter  unb  Sörob  gcfömSIjt 

Pubbing  von  6*nepfen. 

3fl  etwa«  5tetf$  oon  übriggebliebenen  ©cfcne* 
pfen  oorfcanben,  fo  toirb  e$  gejtynitten;  fcat  man 
fonfl  etwa«  oon  anberm  übriggelajfenem  ©eflfigel  ober 
Äalböbraten,  fo  nimmt  man'd  baju  nebfi  einer  3*oie* 
bei;  ettoaö  %\txontnföahii ,  c"1  Pööt  3*M  SXodfem 
boll  ober.Änoblaud),  einem  ©tucflein  frifefcem  ©perf, 
baeft  oon  einem  ÖBcißbrob  ober£reu£erioetf  6  ©c£nit* 
ten  im  ©d>malj,  |>acft  ben  gebaefenen  äßecf  nebfl 
allem  Uebrtgen  Hein,  tfcut  e«  in  eine  ©4>&jfel,  floßt 
bie  Sfcine  oou  ben  (Schnepfen  tiein  ,  bdmpft  fie  in 
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tinem  ©tücffein  Qktter ,  ftfeflttef  einen  ©ctylpfl&f* 
fei  flute  gleifd)bröf>e  baran,  unb  läßt  jle  fo  langt 
fod>en ,  bis  nur  no$  ber  |>a(be  $beif  baoon  übrig 
bleibt,  prißt  fle  bann  burcb  ein  $ud),  tt>ut  ba$ 
$>urd)gepre£te  an  ba$  ge&acfte  gleifcfc  nebft  ©alj, 
5Ku«faten  unb  ein  wenig  3ß<Sgelein,  fd)lägt  ba$ 
@elbe  t>on  6  ©gern  baran,  ba$  SBetfje  berfelben 
aber  ju  einem  ©cfynee,  beftreid)t  eine  ©eroiette  mit 
SButter,  beftreut  fte  mit  @emmel4Dief>l ,  föüt  ba8 
%igerubrte  gleich  einem  anbern  Tübbing  ein,  unb 
(lebet  es  im  ©afjwafier.  SBenn  es  auf  bie  platte 
{jejWrjt  ift,  wirb  eine  braune  ©auce  oon  Trüffeln 
ober  *0ior<#en  auf  folgenbe  $lrt  verfertigt:  3Ran 
rbflet  einen  ^odbfoffel  ooll  3Jtebl  braun  in  Butter, 
bacft  baju  ein  ©tödffein  ©petf,  eine  3wiebel  nebft 
ben  Sröffeln  ober  SJionfcen,  totlö}9  bepbe  (enteren 
©töcfe  $ut>or  oerweüt  unb  ,gef4>nitten  fet)n  mfiffen. 
Briefes  Ellies  wirb  in  bem  braunen  SJiefcl  abgebämpft, 
gute  3leifd>bröf>e  ober  3us  baran  gegoffen,  oon  eu 
ner  3^nc  @oft  nebft  ein  wenig  ©cfcale  baju 
getrau,  unb,  wenn  es  gefod>t  bat,  über  ben  Tübbing 
angerichtet*  S3ep  allen  Tübbing«  ift  ju  (bemerfen, 
baf  fle  nidjt  ju  föneU  aus  bcr  ©eroiette  getban 
werten  börfen,  weil  fte  gern  verfallen,  unb  jjebed 
SDlal  in  einen  £urd|)fd){ag  gelegt  werben  muffen,  bis 
ficf>  ber  Tübbing  jufammengejogen  fcat. 

« 

pufcbing  von  6pinat. 

giir  6  9>erfonen  wirb  eine  grofe  JpAfib  ooll 
©pinat  gebrüht,  mit  *Peterftlie,  ©4)nä*laud^ 
<£(>arlotten*  ober  anbern-3wiebe(n  ffein  gef>acft,  ein 
SBeißbrob  ober  £reu$erwetf  abgerieben,  in  .4  Steile 
gefcbnittcn,  in  ffijk  SJiilty  eingeweiht,  baS  @e* 
bacfte  in  einem  Söiertelpfunb  Butter  gebimpft,  ber 
eingeweichte  SEBecf  auSgebrficft,  $lües  jufammen  in 
eine  ©Ruffel  genommen,  Sföuöfaten  unb  ©af|  bajw 
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$ethan,  mit  6  Qtpgelb  angerührt,  ba«  3Bei§e  ber 
6  dper  ju  einem  (Schnee  gefchfagen,  auch  baju  ge* 
nommen,  unb  eine  ©erotette  mit  QSutter  befinden. 
J^at  man  ein  ©tucflein  öbriggelaffenen  traten,  et* 
liebe  o  er  elfte  SJtorchen  ober  etwaö  oon  einer  Ome-* 
lette(gijerfuchen),  fo  wirb  folcbeö  gehaeft,  feie  @tr* 
Diette  birf  bamit  betreut,  ber  Tübbing  eingefüllt^ 
feft  ju^ebunben ,  2  Ringer  breit  leer  gelaffen  ,  unb 
eine  ©tunbe  in  fieberibes  ©aljwaffer  geengt.  SEBenn 
er  auf  bie  platte  angerichtet  iß,  wirb  eine  33utter* 
©auce  baröber  gemacht 

Pubbing  von  ilTutfcbeln  (Semmeln)  ober 

tmicbbrob. 

9Son  3JUitfdjelme&r  nimmt  man  2  Jjjänbe  oolf, 
ober  reibt  2  9Rild)brobe  auf  bem  Üteibeifen,  macht 
4  2otl)  Q3utter  warm  nebfl  einem  $rinfc©fafe  fäs 
ßem  SXahm  ober  ÜJlifch ,  unb  gießt  e§  über  bad 
©eriebene.  hierauf  haef  t  man  ein  oerwellte*  53rieö* 
lein ,  2  (£uter,  eine  Jpanb  oott  gefottene  horchen 
unb  ein  wenig  ^eter(t(ie  grbblicht.  SBenn  bas  an* 
gefeuchtete  3Ret>(  ober  95rob  falt  ifl,  rührt  man 
ba*  ©elbe  oon  6  ©pern  nebfl  Sföuöfatnuß  unb  ©alj 
untereinanber ,  nimmt  hierauf  bie  gefjaeften  SÄrieö- 
lein  unb  iäruter  barein,  fd)(ägt  ba3  SEßeigeber  6Q£wx 
§u  einem  ©cfcnee,  unb  tfmt's  uollenb*  baju.  S)ann 
wirb  bie  ÜJlaflfe  in  eine  mit  Butter  beflrichene  unb 
mit  (Semmelmehl  beftreute  ©eroiette  wie  ein  anbe* 
rer  «Pubbing  eingeffillt,  fejl  gugebunben,  in  jtebenbes 
©aljwajTer  gehängt,  eine  ©tunbe  gefotten,  unb  eine 
$5utter*©auce  baruber  oerfertiget  (£h*  matt  arn 
richtet,  werben  3  Gfygelb  mit  .ein  wenig  3itwnen* 
faft  Derröh^i  toi*  verfertigte  ©auce  langfam  barati 
gegoffen,  unb  Aber  ben  pubbing  angerichtet. 
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PubWnfl  von  Rfcbftft« 
gftr  6  9>etfonen  a>erben  ein,  oud>  anbert&atb 
©iertel  (bas  J&unbert  in  4  Vierter  get&eilt)  Ärebfe 
gefotten,  tie  ©cfcwänje  baoon  genommen,  bie  ©cfca* 
(en  Kein  geflogen,  in  einem  Sßiertelpfunbe  Butter 
gcbdmpft,  unb  3  ©*bpfl5ffel  gute  JIeifc()brfi^e  baran 
gegojfen.  fiBBenn  es  ein  wenig  aufgehet  ifi,  preßt 
man'*  burefr  ein  $ud[>  unb  fieUt  es  auf  bie  ©eite, 
bis  es  erlaltet  ifl/  nimmt  bann  bie  Butter  oben 
ob,  t&ut  nocf>  4  8ot^  Butter  baju ;  rft|>rt  bief  ju* 
fammen,  6  ganje  (£ per  unb  noefc  oon  6  anbern  bas 
@elbe  barein,  reibt  oon  4  Äreu$efn>ecfcn  ober  SBBei^ 
broben  bie  SBrofamen  auf  bem  SKeibeifen  ab,  ober 
feuchtet  3  ganje*  SRilc&brobe  mit  6  ©ßlbfeln  oott 
föf  cm  9taf)m  an ,  fcfcneibet  bie  Ärebsföroinje  Hein 
nebfl  ein  wenig  <Peterfilie,  räfcrt  hierauf  §uerft  bas 
angefeuchtete  95rob  »o&f  unter  bie  Butter,  tfrut 
aisbann  bie  gefd>nittenen  Ärebfe  nebfl  ber  ^eterfUie, 
eud)  @a!j  unb  9Jtii$fatbföt&e  baju ,  bejlreic&t  eine 
©eroiette  mit  ©utter,  befircut  fie  mit  ©emmel* 
VlltW ,  fällt  bie  «Blaffe  barein ,  binbet  fie  ju,  jlebet 
fte  toie  fonjl  im  ©aljroaffer,  unb  uerfertigt  oon  ber 
bun&gelaufenen  Ärebsbröf>e  eine  35utter>@auce  mit 
ge^adften  ÜJlorcben  unb  9>eterftlie.  9ßenn  ber  ^>ub^ 
bing  auf  ber  platte  ijl,  wirb  er  mit  Ärebsfc&eeren 
bejtecft,  unb  bie  ©auce  baräber  angeri^tet. 

Pubbing  von  Xeia, 

©n  SBiertefpfunb  oerlefenen  unb  ge»afd>enen 
Oteis  brö&t  man  mit  fiebenbem  SEBaffer,  unb  läßt 
tyn  eine  Sfeeile  flehen ,  fd&abt  bann  2  ©ellerisSBur* 
jefn,  »afdbt  fie,  upb  t&ut  fie  eine  Äadjel,  gießt 
ben  SKcia  ab,  t&ut  i&n  auefc  ju  bem  ©eUeri,  ein 
paar  ©cb&pfl&ffel  00U  flebenbes  ÖBaffer  barein,  unb 
Id£t  es  (angfam  auf  Äofclen  foefcen ;  es  barf  aber 


ja  n\Ö)t  barin  geröhrt  werben.  SBemt  Ut  &et* 
»cid)  nimmt  man  ben  <Selleri  gerauft,  giegt 
ben  9tei*  in  ein  «fcaarjleb,  baf  et  ablauft ,  reibt 
ÜJWd)brobe,  ma$t  6  8otf>  Butter  unb  6  Sffbffef 
oott  fßßen  9ta$m  warm,  unb  gießt  ed  Aber  ba* 
s  SRilc&bröb.  ©obalb  foldjea  falt  ift,  wirb  es  mit 
6  Spgelb  abgerührt  ,  etwa«  *0tu*fatbWtfre  unb 
@al}  nebji  bem  abgelaufenen  9iei*  baju  genommen, 
oon  6  Spweiß  ein  @d)aum  gefcfcfagen,  unb  aud) 
baran  getfcan;  afdbannwirb  eine  ©erotettemitQJut* 
ter  beßri$en,  bitf  mit  geriebenem  3Ri(dj>brobe  bei 
fireut,  bie  SJtaffe  barein  gefüllt ,  Daumenbreit  leer 
gelaffen,  jugebunben,  in  fiebenbe«  SBafler  geengt 
unb  gefotten.  Die  (Baute  baju  ma(^t  man  auf 
f ofgenbe  5trt :  (£in  oerweütes  Unedlem  wirb  nebji 
9>eterfUie  «ein  gefracft,  ein  Äoc&Ibffel  ocU  SKe^I 
in  einem  ©töcflein  Butter  fitfctgelb  gerbfiet,  ba$ 
Öe^arfte  barin  gebimpft,  unb  gute  gleifcfcbrfifre 
baran  gegoffen,  biö  man  (Sauce  genug  &at,  unb 
foldje  nicbt  ju  bfinn  iqirb*  (£&e  jle  Aber  ben  $)ub$ 
bing  angerichtet  wirb ,  jiefct  mau  fie  mit  3  Sogelb 
ab,  unb  tyut  Sföuöfaten  unb  ©a(j  baju. 

(Ein  anbfrer  »eto/Pubbing. 

Sin  Styrtelpfunb  3teis  wirb  oerfefen,  gewa* 
f4>en,  unb  mit  jlebenbem  SEBaffer  abgebrfifrt,  bann 
•  eine  ^albe  lOlaaf  $Ri(cb  ftebenb  gemacht.  SBenn 
ber  Steig  ein  wenig  geflanben  ifi ,  wirb  bad  SBaffer 
ab*  unb  bie  fiebenbe  3ftild>  baran  gegoffen  ,  auf 
Äofclen,  ofcne  barin  ju  rfifcren,  birf  eingefoctyt,  unb 
nun  }um  ©rf alten  auf  ein  (Sieb  gcfcf>üttet#  bamit 
t%  ablauft  Sllsbann  jopft  man  oon  2  Äreufcerwe* 
cfen  bie  SÄrofamen ,  fctyfittet  ein  deines  $rintgla* 
fiebenbe  3Ri(4>  baröber,  baß  ber  gejopfte  QBecf  Caum 
angefeuchtet  wirb/  rfifirt  ein  föiertelpfunb  58utter 
Ieid>t,  nimmt  ben  SBBetf,  wenn  er  abgefüllt  ifi,  {* 
ber  Butter,  föligt  fr  ganje  ©9er  barein,  t&ut  eine 
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J£>anb  doII  geflofene  QRanbeln  nebfl  bem  abgelaufen 
nen  SKei$  in  bie  ÜJlajfe ,  ein  wenig  abgeriebene  3»* 
tronen,  3u<fer  «nb  3immet  feaJu#  beflreid>t  eine 
©eroiette  mit  Butter,  beflreut  fle  mit  grbblid)t  ge* 
fdjnittenen  SDianbefn,  fällt  bie  SJtaffe  barein,  bin« 
fcet  fte  gewbbnlid)  ju,  unb  bingt  fie  in  flebenbe» 
SB  affer,  aber  ebne  ©alj.  —  5Die  ©auce  baju  wirb 
auf  nadfoflebenbe  SEßeife  oerfertiget: v  SKan  fd)5lt 
4  8ctf>  ©ianbeln,  floßt  (Te  ganj  fein,  unb  feudbtet  jte 
mit  ein  wenig  %fl\ld)  an ,  baß  fEe  niefet  bblig  werben, 
nimmt  fie  hierauf  in  eine  Äaflrol  t>ber  mefftngat#- 
9>fanne,  einen  ffeinen  falben  ÄAod)fbffef  SDiebl  ba|fc, 
rityrt  bieg  mit  ein  wenig  SOWd?  ganj  glatt  oii>  : 
4  Spgelb  baju,  gießt  eine  f>albe  5)laaß  3Ri(d>  lang* 
,fam  baran,  läßt  bie  ©auce  unter  beftAnbigem  Üvub* 
ten  auf  Äofclen  auff  oefcen,  tf>ut  ein  f leine*  ©tuef  3«* 
rfer  barein ,  unb  richtet  fie  öber  ben  Tübbing  an. 

(Sefalsener  Pubbing  von  ttubeln. 

©oll  e$  eine  große  platte  ooll  werben,  fo  t>er* 
fertigt  man  oon  5  großen  ober  4  ffeinen  (£gern  eu 
nen  9ftubeltaig ,  wtüt  ibn  wie  gemb^nüd)  bögn, 
fdfjneibet  eine«  deinen  3inger#  breite  Rubeln  bar* 
auö,  fiebet  fie  in  ©afywafier,  flbßt  fie  wieber  ab, 
$acft  ein  paar  oerweüte  Suter  nebfl  etnwö  ^eterfilie* 
f (ein  f  tbut  bie  Olubeln  in  eine  ©cfcuffel,  ba$  ®t* 
baefte  nebfl  ©alj  unb  SRudfaten  baju  ,  rubtt  ein 
Söiertelpfunb  SButter  leidet,  6  biö  7  Sger  barefn, 
einen  (Sßlbffel  ooll  ©emmeMBtef)f  ,  bann  bie  abge* 
fottenen  Sftubeln  barunter,  bejkeicbt  eine  ©eroiette 
mit  Butter ,  beflreut  fie  mit'@emmel^ef>l,  fällt 
bie  Sftafiie  barein,  fiebet  fie  wie  gemefbt,  im  ©alj* 
toajfer,  unb  raaetyt  eine  95utter>@auce  oon  $)eter* 
filie  unb  SRoreben  baruber;  f>at  man  SSrte&lein,  fo 
«erben  fcfd>e  in  bie  ©auce  gefdjnitten,  unb  öber 
bkn  pubbing  angerichtet 

f. 
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eflf  er  Pts&Mng  von  ttuteht, 

?Der  $aig  wirb  ebenfo  wie  ju  bem  oorfcergefcen* 
ben  gemalt,  gfir  eine  ffetne  platte  ftnb  *  (£per 
§um  Saig  genug.  2Benn  bie  Rubeln  ^ef4>nittettr 
unb  in  einer  falben  5ftaajj  Sttlild)  gefotte«  jlnb, 
gießt  man  jle  in  eine»  ©etyer,  baß  feine  3Jiifdf> 
baran  bleibt,  tfcut  atebann  eine  J£>anb  ooll  gefcfcdfte 
unb  jartgeftoßene  SJtanbefn  in  eine  ©d)fij[el,  bte 
SJtubeln  baju,  ein  wenig  ©eriebened  oon  einer  %is 

trone,  3urfer  uub  3immct  ne&f*  c*ncm  Sfortefpfunb 
•  jerlaffener  93utter  barein,  rtVbrt  biefj  s2llle$  mit 
ti  Qrpern  an ,  feejtreid)t  eine  ©eroiette  mit  Söutter, 
flreut  fte  mit  gefc^nittenen  3)latibe[n  unb  3itronat, 
etwa«  ÜKutfdjeU  ober  ©emmel*3Ref>l  barflber,  füllt 
bie  ÜRaffe  ein ,  unb  (lebet  fie,  ol>ne  ba$  SOßafler  ju^ 
faljem  (£«  !ann  eine  üJianbeMSauce,  wie  fold)e* 
bep  bem  Üveiö^ubbing  (2te  9lrt)  betrieben  ift, 
baju  gemacht,  ober  and)  of)nc  9Jlanbeln  nur  baS 
©elbe  oon  2  Spcrn  mebr  genommen  werben»  ?lud) 
«ine  3ifrot!em  ober  20ßein*©auct>  f4>icft  fid^>  baju.  - 

$ran$6ftfcfeer  pubbing  ober  BlonbSoubin. 

"  3WC9  Äreufcerwjffen  fd^neibet  man  Hein  gewur* 
feit  #  nimnjt  ein  S84ertefpf:inb  gefd?nitteneä ,  juoot 
Derfefenes  frifdf)ed  Dd)  fenmarF,  4  Cotb  große  unb 
eben  fo  r>m  t leine  Stofinen,  bepbe  ©orten  fauber 
gewaföen  baju,  rö&rt  bieß  mit  6  (£pern  an,  be*  . 
flreidjt  eine  ©eroiette  mit  Butter ,  flreut  jie  (larf 
mit  Zitronat,  etwad  ©emmeU  ober  ^utfdjel^e^f 
baruber,  füllt  bas  eingerührte  barem,  binbet  t$ 
wie  einen  anbern  Tübbing  i«  #  «nb  f>ängt  es  eine 
©tunbe  in'«  ftebenbe  Sßaffcr*  £3  mujj  aber  im* 
metfort  fieben.  jSBetin  es  fertig  ifi,  wirb  eö  auf 
eine  platte  getfcan,  unb  eine  Ütofmen*  ober  Äirföen* 
©auce  barüber  gemacht. 

■ 

•  » 

» 
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1  HJtan  fönefbet  3  bis  4  Äreufcensecfen  groß  ge* 
fcfirfelt,  t|ut  jfe  in  eine  ©Ruffel,  8  8oth  große  un& 
eben  fo  üief  f reine  SKofmen,  bas  0011  einer  Zitrone 
om  3«cfer  Slbgertebene  «nb  4  Sotfc  tönglicht  gefd&nlt* 
tenen  3**™™*  bajuf  mengt  es  unter  einanber, 
macht  ein  SBiertelpfunb  SSutter  mit  einem  halben 
©poppen  gjlif*  fiebenb,  unb  gießt  bieg  über  ben 
ÖBecf ,  fo  baß  er  burchaus  angefeuchtet  wirb,  t>er* 
fleppert  hierauf  7  bis  8  (£per  recht  flarf  (tu<fctig), 
unb  röhrt  bie  SEBecfmafie  langfam  bamit  an,  3(1  es 
titelt  ffiß  genug ,  fo  wirb  noch  etwas  geflogener  3«5 
efer  barein  getyan,  <£*  barf  nur  fo  lange  an  ber 
«Blaffe  gerfiJbrt  merbett,  bU  bie  ©per  baran  finb, 
benn  bie  SSJecfbrJcfefein  möffen  ganj  bleiben.  $ier* 
auf  wirb  eine  Äajlrol  mit  Butter  befinden,  mit 
<5emmeM9ief>f  bejlreut,  bie  SDtaffe  barein  getfran, 
«nb  im  Dfen  gelb  gebaefem  <5ie  ifl  balb  fertig. 
SBenn  es  ju  langfam' baeft,  wirb  es  ausgebbrrt.  — 
Slußer  einer  3Jlilch*@auce  tann  man  fonfi  jebe  fuge 
©auce  baju  geben. 

JEnglftfchet  pubbtng  $1*8  Perfonem 

SJon  3  SBeißbroben  ober#  Äreufcerroecfen  reibt 
man  bas  J^arte  auf  bem  SReibeifen  $b,  fchneibet 
bas  innere  $u  bönnen  ©uppen  *  ©chilttten ,  gießt 
einen  «einen  färben  ©poppen  jiebenbe  *Sl\lä)  bar* 
über,  nur  baß  bie  ©dritten  überall  angefeuchtet 
werben,  beeft  fie  ju,  unb  rißt  jte  flehen,  röhrt  ate* 
bann  12  fiotjj  Butter  leidet,  9  bis  10  gper  Uxan,  tfrut 
eine  $anb  voll  gefd&älte  unb  jartgeftoßene  SJlanbefo 
iiebfl  bem  angefeuchteten  SBBecf  an  bie  S5utter  unb 
bie  grjer,  unb  röf>rt  bit  «Blaffe  eine  «öiertelftunbe. 
SBenn  fie  reicht  gerührt  ifl ,  werben  noch  9R*f* 
ferfptye  SJtusfatblöthe ,  4  2oth  gefloßener  Sucfer, 
bU  Hein  gefchntttene  Schale  wn  einer  falben  £t* 
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trotte  r  4  fotfc  große  unb  f  feine  OtofTnen  barein  get 
t&an.  hierauf  wirb  eine  ©erofette  fo  groß  als  ein 
Detter  mit  SSuttcr  beflridfren,  mit  gelittenem 
Sitronat  nac&  SJefieben  beftreut ,  bie  ÜKaffe  bareitt 
gefüllt ,  jugebunben,  2  $inger  breit  leer  gefafjen, 
m  flebettbeö  s2Baf[er  geengt ,  unb ,  »enn  ber 
bing  DoUtommett  fertig  ifi,  eine  Äirföen*  ober 
gen;@auce  baröber  gemac&t. 

JBngiifcber  Pubbing  m  6  perfonen  auf 

anbete  2trt» 

• 

3Me  JXinbe  oon  2  Äreufce  werfen  reibt  man  ob, 
fcfyneibet  bad  SOBeic&e  toie  ju  bem  oorfcergefcenben  ja 
binnen  ©c&nittlein ,  unb  brö&t  (Te  mit  einem  f fei* 
nen  $rintgfafe  ooll  (lebenber  WlHd)  an,  baß  bie 
©cfynittlein  (aum  angefeuchtet  »erben.  93lan  barf 
aber  ni$t  barin  rubren.  3lfotynn  oerrftyrt  matt 
6  Sper  roo&l  in  einem  ©efcfyirr,  tf>ut  ein  $rinfgla« 
guten  SEBein  baran  ,  unb  eine  9Dlefferfpi$e  SRuöfat* 
blutfje  nebjt  4  £otf>  geflogenem  3u^r  bagu ,  gießt 
biefen  ÜBein  nebft  ben  Spern  an  ben  SEBecf,  rüfcrt 
ei  nur  ein  n>enig  untereinanber,  nimmt  4  Cot^  ge* 
toafdjene  Heine  SXofinen  baju,  beftreiebt  eine  (8er* 
Diette  mit  53uttcr,  befireut  fte  mit  Idnglicfyt  gefd&nit* 
tenen  SJtanbeln ,  füllt  bie  Stoffe  borein ,  binbet  f!e 
}u,  unb  frängt  jle  wie  gcrobfmlidj)  ins  fiebenbe  SEBafler. 
(Die  3itvonen^©auce  baju. 

SJlan  rfcjtet  einen  ((einen  £c$fbffe(  ooll  SDte&C 
Hcfctgerb  in  einem  ©turfc^en  9$utter,  tfrut  eine 
fcafbe  SSKaaß  SEBein,  einen  ©poppen  (£  $5outeille) 
SOSafier,  6  bi*  8  2otf>  %ud!tt,  nebft  ber  Wein  ge*, 
ftynittenen  ©cfoate  einer  3to°"c  böJut  utt*  * e* 
fufammen  auffoc&en,  oerru^rt  hierauf  6  ©pgelb 
roo\)t  in  einem  f>o|en  ©eftyirr  /  unb  gießt  ben  ge* 
lobten  SEBein  fangfam  baxatt.  SEBenn  ber  pubbing 
wie  ge»b|mUcfr  in  einem  JDurc&fölage  ein  wenig  ab* 
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«cffiMt  ifl,  »frb  er  auf  ritte  Statte  fleflfitjt,  unb 
bie  jlebenbe  (Sauce  barüber  angerichtet 

Sttronen^auce  ju  6  $crfonen  auf  anbere  3frt. 

3«  ein  ©efchirr  fchfägt  man  6  ganje 

Stjer,  unb  Don  6  anbern  ba§  ©elbe ,  nimmt  6  goth 
geflogenen  3U^C*  b<ty\i ,  reibt  eine  3ür<w*  °uf  bem 
SKeibeifen  ab,  unb  tyut  biefes  nebfi  bem  ©aft,  einer 
halben  SKaafj  SOBein  unb  einem  falben  ©poppen 
SBafier  auch  an  bie  <£per,  fe$t  bann  ba$  ©efchirr 
auf  Äohfen,  unb  nibrt  ed  fo  lange,  bis  bie  ©auce 
recht  heiß  unb  bicflicht  ift.  @ie  wirb  mit  bem  £bo* 
colabe*©priegeI  (Ctuerl)  flaumig  gerührt,  unb  über 
ben  ))ubbing  angerichtet. 

Kin  pubbing  von  A'if*en  w  7  bie  8  Perfonen. 

3Ran  reibt  3  SKilchbrobe  ab,  macht  ein  93ier* 
telpfunb  S&utter  warm  nebfi  einem  Sötertelfchoppen 
fößer  mid),  gie^t  ford)eö  fiber  bas  geriebene  SKitcb* 
brob,  becft  es  ju,  unb  lägt  ed  flehen.  (£$  m'ogeti 
nun  ^oreOen,  J&ed)te,  Äarpfen  ober  ftifche  gerin* 
gerer  Strt  feijn,  bie  gebraten,  gebacfen,  gefotten, 
unb  übrig  geblieben  jlnb,  fo  tbnnett  folche  baju  ge* 
nommen  »erben.  ÜRan  liest  bie  ©raten  rein  ba* 
von,  thut  ju  ben  oerlcfenen  $ifd>en  4  ßoth  gepu&te 
©arbeüen,  eine  Swiebel,  ein  wenig  9>eterftlie,  et* 
»ad  S5aftlifum,  3^tonenCraut  ober  3^ronenf4>°Ic,V 
4  ßoth  SJiarf  ober  4  2otl>  gefchnittenen  unb  in  ber 
QRifch  gefottcnen  frifchen  ©pecf,  unb  für  2  Äreufcer 
Äappern,  unb  (;acft  bieß^lUe*  jnfainmen,  aber  nicht 
ju  fein.  Jpierauf  wirb  baö  eingeweichte  9JWchbrob 
mit  6  Spgclb  angerührt,  ba*  SüSeifie  oon  oier 
Qx)txn  ju  einem  ©Jjaum  gef dalagen,  baS  ©ehacfte 
nebft  ©alj  unb  2Ru*tat*Q>lflt$e  ju  bem  5Jiilchbrob 
genommen,  leicht  untereinanber  gerührt,  ber  ©chnee 
fchneU  barem  gethan,  eine  ©eroiette  mit  93utter 
bestrichen,  2Becf*  ober  ©emmekSDiehl  barauf  ge* 
V  flreut 
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jlreut,  baÄ  9Cngeröfcrte  barein  gefällt,  <  >N* 

roaffer  gefotten.   liefet  $>ubbing  barf 

als  bie  anbew  an  bic  ÜKaffe  gebunben  toi 

latin  eine  ©arbeiten*  ober  Sittronen* 6  ^ 

machen,  wie  folc&e  bep  ben  ©aucen  gu  ftv^tr  jTnb. 

j£at  man  teine  übriggebliebenen  $ifcfce,  fo  wirb  ein 

pffinbiger  Jjec&t  ober  eine  gorelle  baju  gebraten. 

ttttmetFung.  ©e?  allen  ^ubbing«  (fcanjöf.  Boudin) 
tß  bie  ©emecfung  ju  mad&en,  baß  jeber  $ubblng  in  ei* 
nen  f>o&en  £afen  qetyängt,  unb  ba*  £eere  oon  ber  @er* 
*iette  in  ber  £anb  vom  Jjafen  gteic^  $ernm  getoicfelt, 
ober  mit  einer  ed>nur  befefiiget  merben  mug,  bamit  ber 
9>ubbtttg  feine  SXunbung  be&4U;  nur  (ann  er  in  (einen 
etoü^afen  ober  feine  Äadjel  get&an  werben/  »eil  fonft 
bie  Serviette  verbrennen  roftrbe. 

3m  jroe^ten  $f>eit  biefe*  $o$Hd)i  ijl  eine  neue  $rt 
$ubbing*Sormen  angejeigt,  welche  beffer  ijt  al*  eine  ©er* 
wette« 

tfranFfurter  Blöße  ober  »ndpflein. 
gär  fed&8  «Perfonen  fcfcneibet  man  3  283eif5&robe 
über  Äreu^enoetfen  ju  SJrbtfelein,  gießt  fiber  ben 
falben  ,$f>etl  baoon  einen  ©poppen  fäße  %5l\li>, 
rbjtet  ben  anbern  falben  Sfreil  gelb  in  Butter  ober 
©d>malj  ,  fdfrneibet  1 2  ßotfc  grünen  ober  bürren 
©pecf  f fein ,  fo  rote  «ucty  eine  Jjjanb  ooll  9>eterfilie 
unb  eben  fo  oiel  grüne  ober  bürre  S^iebeln,  läßt 
ben  ©pecf  in  einer  eifernen  Pfanne  t>ergef>en,  bämpft 
bas  ®rüne  in  bem  ©pecf ,  t&ut  bas  geriete  ©rob 
unb  gebdmpfte  ®räne  an  ben  geweiften  2J3ecf, 
@al$,  Pfeffer  unb  9)tu0fatni»f5  baju.  ttttbann  wirb 
ein  falbes  $>funb  SBltty  mit  2  ganjen  unb  2  gelben 
(Eikern  nur  ganj  leicht  angerührt ,  bid  ted  elnan« 
ber  angenommen  fcat;  fcf>etnt  e*  ju  bicf#  fo  wirb 
es  ein  wenig  mit  ^SlUä)  angefeuchtet ,  unb  in  einer 
ÄaftroT  ober  Äac&el  SBBaffer  fiebenb  gemalt,  worin 
©alj  unb  etwa»  ganje  9>eter|Uie  ijt,  bamit  biefe  »ieber 

S&fffcrin  $od)bucJ>  I.  1. 
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s  6<Ml  herausgenommen'  »irben  Fatm.  Sflun  fegt  man 
große  runbe  Älbße  ein,  unb  betft  ba«  ©cfd>irr# 
wenn  jle  olle  barin  finb,  jü ,  unb  läf  t  fte  eine  93ier* 
telflunbe  tod^ert.  Unritftfrelbar  .näd^  bem  ©ieberi 
möffen  f!e  dngeHd&tct>  mit  $5uttir%  unb  SBrob  ge* 
fd^mdfgt:  >  unb  fogleid)  $it  $ijtye  getragen  »erben, 
fonft  oerlierin  jie  tyre  ©fite* 

^anfcfitrter  &l*ge  <*uf  antrtte  2Irt^ 

©ie  werben  gfeidb  bert  oor^etge^enben  gemacht, 
nur  fommt  $ü  biefen  ein  fcatbes  <Pfunb  magerer 
©d)inten>  »eichen  man  ju  tunben  SJrbcfefein  fd>nei« 
bet,  unb  bie  Änbpfleirt  wegen  bes  ©cfcintenö  niefrt 
}u  t>iet  faty, 

<5vüne  Rlifce* 

SRart  »afd&t  unb  ^aeft  eine  Jfjanb  bofl  ©ptnat, 
brßeft  folgen  »obf  aus,  bämpft  i|n  in  4  2otf>  95ut* 
ter  nebfl  einer  Jjjanb  oott  3m*cteln  unb  «Peterflfie, 
fdfcneibet  $»eo  2Beif?brobe  ober  ßreu$er»etfen  ju  s 
Sörbcfefein,  gießt  einen  ©poppen  QSoiit)  SSflxld) 
barfiber,  t&ut  ein  93iertefpfunb  flein  gefcfcnittenen 
©pect,  3  bid  4  <£änbe  ooü  ÜJte&r  nebfl  ©alj,  ein 
wenig  Pfeffer  ünb  SOUtSf  aten  baju ,  rttyrt  ed  mit 
5  Sgem.An,  unb  regt  bie  Äfbße  in  SBBaflfer  ober 
Sfeifcfcbrö&e  ein.  ©inb  fte  im  SBaffer  gefegt,  fo 
hiöf[en  fte  geftymittjt  »erben. 

Rtöße  von  ttTarP. 

<£in  93iertelpfunb  frifdfces  JJJtar!  wirb  beriefen, 
unb  ju  Keinen  Q5r6cfefein  tn  eine  ©cfröffel  gefdbnit* 
ten,  ein  fcalbes  SBiertelpfunb  (4  ßotj)  frifdfce  Sßut* 
ter  baju  getfcan,  biejj  jufammen  ein  »entg  »eiefc 
gemacht  unb  leicht  gerfi|>rtf  bann  »erben  6  Qfijer 
barein  gefcfclagen,  6  Äoc&lbffef  ooll  ©emmelmefcf 
baju  genommen ,  ober  bie  QSrofamen  &on  4:Äreu? 
fcer-SEBKfen  '^rieben,  unb  an  bie  SButter  get^an. 
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SBemt  e*  feiert  gerfifcrt  tft,  t&ut  man  ©alj  unb 
9Ku*fatnufr  nebfi  Hein  gelittenem  ©c&nittfaudfr 
baju,  legt  bte  Äfofie  in  jreifcfcbrityi  ein,  unb  ldf}t 
fle  eine  ©iertelfiunbe  fotfcen. 

(Scbacfene  Blöge  von  tttarr. 

3aep  SBBeißbrobe  ober  Äreufcerroecfen  »erben  ah 
gerieben,  jerfebnitten,  unb  in  fuße  3RU$  etngen>eic^t. 
Ißenn  baö  SBeißbrob  weiety  ifl,  brfieft  man  eö  aus, 
tf>ut  4  Sot^  SJtarf  baju,  fcaeft  bepbe  ©tücfe  jufam* 
men  auf  einem  SSrctt  #  tfout  fle  in  eine  ©djüfef,  eU 
nen  ftarten  Äoctylbffel  ooll  SRefcl  nebft  $luStatttufi 
unb  ©afj  baju,  rüfcrt  es  mit  2  großen  ober  3  t(ei< 
nen  (Sperrt  an,  mad)t  ©dfrmalj  fceiß,  legt  Keine 
runbe  .SUbfje  barein,  batft  fle  gefb,  t^ut  fle  naä)  bem 
Warfen  auf  gefc^ntttened  S5rob,  oerfertigt  eine  bönne 
53utter^@auce  mit  $)eterfHie  bar  Aber ,  unb  läßt  bie 
Äfbße  noety  ein  wenig  barin  anjie^cn.  £f>e  fle  auf 
ben  $ifcfc  fommen ,  wirb  bie  ©auce  mit  2  (jfygelb 
abgejogen, 

(Bebadtm  Kldße  mit  Sitronenfaft 

©ian  bratet  ein  QDfunb  ßalbfleifcf),  Idßt  ed  fatt 
»erben,  f$neibet  es  ju  ©tief lein,  fcaeft  es  bann 
Kein ,  weitet  einen  juoor  toon  einanber  gelittenen 
Äreufcermecf  in  frifefoe«  Sßßaffer  ein,  ^arft  ober  fcfcneU 
bet  eine  3»itbef  unb  ein  wenig  9>eter|lüe  fein,  bämpft 
biefe  bepben  (entern  ^©töcfe  in  einem  ©tfief lein  5&ut« 
ter,  brfieft  ben  eingeweihten  Sßßetf  fefl  aus,  unb 
nimmt  ifrn  auefc  baju.  SOBenn  er  nun  ein%  wenig 
mitgebämpft  f>at,  wirb  bief?  unb  baö  ge^arfte  Salb* 
ffeifefc  in  tiner  ©pfiffe!  mit  6  Spgelb  angerührt, 
©alj ,  SDiusfaten  unb  ber  ©oft  oon  einer  %\txoM 
baju  gei^an,  unb  oon  bem  SOBeißen  ber  6  (Eper  ein 
©cfoaijm  gefdjfagen.  —  STlun  werben  oon  ber  am 
fleräftrten  *JRaj[e  runbc  ober  tänglid&te  £I6(?e  aus* 
gebrochen,  in  bem  Sperföaum  umgefefnrt,  unb 

(8*) 
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mit  ©emmef*  *be*  9Rutf$efs9Re((  flatf  öberfireut 
Sitebann  jcridßt  man  in  einem  breiten  ©efdfrirr  ein 
93iettefpfunb  SButtcr  f  legt  bie  Ätöße  barein,  unb 
baeft  fte  auf  Äoftlen  gelb.  (Bobalb  bie  untere  Seit* 
fertig  tfl,  werben  fTc  befcutfam  umgefebrt,  unb 
wenn  jle  auefc  ouf  ber  onbern  ©eite  gelb  flnb,  warm 
angerichtet;  jufe^t  brfirft  man  no$  ben  ©aft  einer 
3Urone  batuber.  0 

X)iefe  ©peife  wirb,  ate  ein .%tA\tyxi*fyllttti)txt' 
o*er  aud)  a(6  ein  $wei)te8  ©emfife  gegeben.  £>ic 
£ier  angegebene  Portion  tft  för  4  ober  ft  tperfoneit 
genug,  *% 

6<JwebertiÄli$e  ober  fcnipflcin^ 

<£ine  |>dlbe  Sföaajj  SDtifd)  fc$t  man  in  einer  eis 
fernen  Pfanne  über  ba«  §euer,  unb  fd>neibet  f&t 
a  Äreufcer  SBetf  ju  ©knittern  ©obalb  bie  mid) 
ftebet,  wirb  ber  gefd(>nittene  SOßerf  nebft  bem  netbu 
gen  ©afj  barem  getban,  unb  gleicfc  barauf  fibet 
bem  $euer  fo  oiel  feines  SÜltfyl  barein  geräfjrt,  bi* 
ber  Saig  ganj  bief  ift.  SBBenn  man  fein  SJtefct 
mebr  in  bem  $afg  jtebt,  ift  er  fertig,  3üdbann 
wirb  bie  Pfanne  bep  ©eite  gefegt,  bis  ber  Saig 
ein  wenig  abgefüllt  ift.  —  ©ollen  bie  &lb§t  nur 
gefd>m5l$t  werben,  fo  ma<$t  man  ©d&malj  beiß, 
taucht  jebeSmaf  einen  bleiernen  ßßloffel  barein, 
fliegt  bie  $lb$t  in  beliebiger  ©rfege  bamit  auö,  fegt 
jle  auf  bie  tylattt,  welche  ju  Sifcfr  Eommt,  fcbm<S(jt 
jle  mit  bem  übrigen  ©c&malj,  rietet  ©cbm$e  ober 
3roetfd)gen  (Pflaumen)  barfiber  an,  ober  (teilt  Jebes 
befonbers  auf. 

(BebrAgette  ober  gebaefene  ÖcfcwebensÄWfJc. 

Der  Saig  wirb  ganj  wie  oben  gemelbt  gelocht» 
Ct*  tann  aud>  $al&  9Rif$  unb  J>afb  SEBaffer  baju 
genommen  werben.    SD^enn  er  ein  wenig  erfältet 

ift,  ftetlr  man  in  einer,  breiten  Äacfcel  ein  SBiertefe 

.        i      .  •  ■  > 
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pfunb  ober  dis$  etwa»  me$r Butter  auf  Sohkn, 
Idßt  fyn  ^ergeben,  ßiä)t  nun  fogteid>  bie  Älbßefcb&K 
tunb  ^erausi,  utib  (egt  ße  bid)t  neben  einonber  in 
bie  jerlaffene  Butter,  SBSetm  ße  auf  einer  ©eite 
gelb  ftnb,  Ec^rt  man  ße  um,  imb  macf)t  ff  e  au  $ 
auf  ber  anbern  ©eite  fertig,  o^rrubrt  at^batm  6  örpcr 
redf>t  mit  einem  ^rinfglafe  t>oü  fößem  ober  fau rem 
SRabm,  unb  gießt  bief  öber  bie  geroßeten  Äfbßef 
läßt  ße  hierauf  nocfc  ein  wenig  Rieben  9  febrt  ße 
um,  unb  rietet  fte  ftleicb  an.  —  fben  biefe 
Slrt  fann  man  fie  in  einem  3Medf>e  ober  nod>  beffet 
auf  uerßbiebene  Sßiale  in  einer  $I4bIeins* Pfanne 
serferngen.  SJlatörlicb  tommt  im  (e&tern  gatl  nW)t 
alle  SButter,  bie  juoor  in  einem  Weine«  £<$cbelein 
«rlaffen  »erben  muf^  juraalm  bie  $[&b(elnB^pf anne, 
jonbew  jebeömal  nur  fo  wl,  als  oerbdftnißmdjHg 
nbtbig  iß.  —  Dergleichen  geprügelte  ©tyw'ebenf  f&ge 
»erben  ju  @dS>ni§en*  3»etfcb0en  (Räumen),  Äir* 
f4>eti!  au$  gelobten  Steffeln  geg*b*n, 


1  « 


«ebrü&te  »Wge, 

gär  fed>s  tyixfQtim  macfct  man  einen  ©poppen 
tfliilcfc  in  einer  Pfanne  ßebenb  *  rubrt  öber  bem 
geuer  feinet  $ftebl  bareiu,  bi$  e&  ein  ganj  feßer 
$aig  iß,  unb  febafft  foldpw  ganj  glatt*  SEBenii.ßcfc 
feine  Knollen  meb*  barin  ftnben,  wirb  einer  wU 
fd>en  £ftufj  groß  Butter  barein  getfcan*  bann  febält 
ftcb  ber  Saig  oon  ber  Pfanne  Iq3,  unb  wirb  nun 
in  eine  ©cbüffel  genommen.  (Sobalb  er  ein  wenig 
abgefublt  iß,  febtägt  man  5  bis  ö  (£t>er  langfam 
hinein ,  unb  röbtt  ben  Saig  bep  jebem  eingefcbla* 
genen  £9  fo  lange,  bis  er  wieber  glatt  iß,  tbut  $itt< 
auf  ©alj  ijnb  SftuSfatnuß  barein,  legt  oon  bem 
5 aig  Älöße  in  gleifcbbrube  ein ,  unb  beeft  ße  ju. 
JJn  einer  Meinen  QJlertetßunbe  ßnb  ße  fertig.  (£be 
man  ße  anrietet  ,  werben  a  <£pgelb  mit  ber  Söritye 
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abgeben,  öber  bie  £lb£e  gegoffen,  unb  föneff 
aufgetragen,  »eil  fle  flc&  gern  fe&en. 

«gtbrftfctc  BWge  in  tTOI*. 

€8  wirb  bet  nefcmlic&e  Saig  wie  ja  ben  t>or$er* 
ge^enben  oetfertigt ,  nur  baß  fein  ©ewflrj  wtb  we* 
tiig  ©alj  barein  fommt;  bonn  maefrt  man  eine 
UKaaß  tutild)  flebenb,  legtrunbe  Äfbge  ober  fange 
auf  einem  Sörett  mit  bem  Üfteffer  gemalte  SDßurft* 
lein  bateht  ,t  beitretet  eine  Äaftrol  ober  ein  $>otage* 
SBlecfc,  worauf  ein  SDecfel  paft,  jlatf  mit  Butter, 
legt  bie  Stlifc  mit  bem  @d>aumlbffel  aus  ber  9)Wd> 
barein *,  iinb  fe&t  ben  ^ecfel  mit  Äoblen  tyrauf* 
5Die  übrig  gilaflene  Wlilfy  wirb  aufbehalten,  unb 
etwas  3Mcfer  barein  getfcan,  ©obalb  bie  Äfb£e 
gelb  flnb,  gießt  man  bie  baran,  unb  gibt  jtt 
foglei^  ty  %W*. 

i    (ßeräbrte  tniI<fc*Rtt$ *♦ 

3u  einer  platte  fflr  4  ^erfonen  rfl&rt  man  ein 
23iertelpfunb  Butter  leic&t(  fertigt  3  bie  4  Sper 
baran,  reibt  oon  2  $reu$erwecfen  bie-  SBrofamen, 
unb  nimmt  fle  baju,  SHJenn  bieg  Sitte«  leid&t  geröhrt 
ijt,  t^utman  ein  wenig  ©alj  barein,  maetyt  3  ©d>op* 
pen  9Jlil#  fiebenb,  probiert  etwa«  oon  bem  Saig,  ob 
er  niefct  jerfMt,  in  welkem  etwa«  feine*  2Refrl 
bareiu  geröhrt  wirb;  wenn  er  nun  &ält,  werben 
runbe  Älbge  eingelegt  ©od  bie  Sttilcfc  fö£  fepn, 
fo  wirb  etwa«  3utfer  barein  getfcam  SRJenn  bie 
Älbge  angerichtet  ftnb#  werben  21  ^pgelb  mit  be? 
SDtifcf)  abgezogen  unb  baröber  gegoflen.  —  $n  jebe 
3ucferml(ch  tbut  man  einige  ßerne  @a($,  es  mach* 
bie  ©peife  triftiger. 

Elife  von  geredetem  »robt 

Sföan  fcfcneibet  2  Äreu^erwecfen  ju  tieinen  9rb* 
tfe  lein,  rbftetfie  im  ©chmalj  ober  in  Butter  gelb,  £a<ft 
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eine  J&anb  t>oU  $>eterflüe  nebft  grfinen  ober  anbem 
3wtebefn  Hein,  bdmpft  bieg  ein  wenig  in  einem 
©tucfd&en  QSutter,  t&ut  es  an  bad  gerbjtete  SÖrobi 
ein  MM  9>funb  3Ke&f,  ^qlj  unb  3Ku$faten  baju, 
rüfrrt  fie  mit  5  (£pern  unb  etroaö  9Jlif<$>  an,  unb 
legt  runbe  $Ib|*e  uon  mittlerer  @rb(*e  in  SOßajfet 
ober  $leifc&bruf>e  ein.  ©inb  (le  im  SÜBafler  gefotten, 
fo  «erben  fi?'  mit  gerbjteteni  $#rob  gefömdfjt 

»in  ^eff nflof t 

3u  einem  fl*°f*en  Äfoßför6  *Perfonen  tfcut  man 
14  ßotfc  Sttefrf  in  eine  ©c&äffer,  r%t  bie  J&dlfte 
baöon*init  2  (£g[bffeln  SBier^efen  unb  einem  ©lafe 
warmer  SJtifcfc  an  ,  unb  I5gt  ben  $aig  b?p  gefinbet 
ÖB5rme  gefcem  3$enn  er  gegangen  ijt,  tfcut  man 
3  Spgelb  nebjt  ©afj  unb  etwas  wenig  ?DJiIc^  baran, 
unb  flopft  ben  Saig  wo£L  ©pbafy  fr  ftc()  ppn  ber 
©cfcfiffef  unb  bem  Üt%I|>ffel  io«fc&5{t,  |>at  er  feine 
rechte  CDicfe.  2fn  «VW  f>P&en  runben  (Defcfrirr  wirb 
nun  SBJajferunb  ©al§  ftebenb  gejnacfct,  baf  ber^fof* 
genug  9>fa£  |>at ;  jpenn  ber  $aig  jum  jwfptenSJtal 
gegangen  iß,  wirb  er  ruiib  gemacht,  in  ba*  jiebfnbe 
5Baff?r  gefegt  r  ein  paffenber  Steffel  bar$uf  flet^aitf 
baß  ber  3Dampf  beofammen  bleibt,  unb  eine  flarte 
f>a(6e  ©tunbe  gefotten;  injwifcben  fc&nejbet  man 
etwa«  9>eterß(ie  ffein ,  unb  einen  falben  £reu$er* 
weef  gewürfelt  SEBenn  ber  ÄIoß  fertig  ifi,  legt 
man  i{w  auf  eine  platte,  nwc&t  fcf>neU  mit  einem 
£f?lbjfel  3  9ti(jen  barein,  fcfcneibet  aber  ja  nidfo 
flreut  bie  9>eterf|Ue  barfiber,  rbfiet  ben  gefönittenen 
SÖSecf  ge(b  in  einem  großen  (fjtucfe  93utter,  fc&mäfyt 
ben  ^(oß  bamit,  unb  bringt  i&n  gleich  ju  Sifcfce* 
JDiefe  ©peife  barf  nic&t  mit  bem  ÜJleffer  gefönitten, 
fonbern  nur  mit  ber  Öabef  audeinanber  gertflen 
werben* 
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.  9Juf  einen  % ifcfc  ju  8  9>erfonen  |t»itb  eine  Äalbg* 
geber  genommen,  geautelt ,  ba«  2lberige  baoott 
geföttitten ,  mit  ^>eterfl(ie ,  8  ?ot&  ©pecf,  3roie^eIn 
unb  ein  wenig  SDlajoran  ge&acft  9U*bann  Treibet 
manjttep  SBBeißbrobe  ober  £reu$enoecfen  ju  ©c^nttN 
lein,  gießt  einen  ©poppen  SDtüd)  barfiber,  tl>ut  bie 
gefcaefte  gebet  baju,  <5afj,  Pfeffer  ,  OWgefein 
ncbfl  2  gpern  baran.  @o  ml  biefe  Sttaffe  3Jief>r 
erfotberti  »irb  baju  genommen;  bamit  aberber$aig 
tiic^t  ju  feji  wirb,  maefct  man  i$n  nur  leidet  jufam* 
nun,  unb  rfifcrt  tytt  niefct  5Die  £fi>f?e  »erben  nun 
längficbt  ober  runb  in .  ©aljiüaffer  eingelegt,  unb 
n>enn  ffe  fertig  flnb,  auf  ber  9)to*te  mit  geroftetem 
£5rab  gefcfcmdfjt  —  #on  einer  gefunben  SXinbS* 
lebe*;  jlnb  bie  $lb$t  au$  gut 

ÄIeif*fi6ge. 

9Cuf  eine  platte  ffir  6  ^erfonen  nimmt  man 
2  $funb  Äafbfleifcb  oom  (Stiegel  ober  95ug,  fcb&t 
ba*  häutige  baoon,  fc^neibet  ba«  Sleifcfc  ju  MeU 
tien  SBrbcfelein,  fcaeft  4  Sotb  SRarf ,  ein  roenig  9>e* 

terftlie,  eine  3»ie&ef#  **"  ©tädflein  3itt°nenf4>ak 
gufammen  ((ein,  weicht  jroep  ÖBeißbrobe  ober  Äreu* 
fcertoeefen  in  SBSaffer  ein,  nimmt  ba«  ©e^aefte  in 
eine  ©Ruffel,  bröeft  ben  eingeweichten  SSJecf  fejl 
baju  aus,  t£ut  ©alj  unb  SDtuöfaten  baran,  maefct 
e«  »oM  untereinanber,  rfi&rt  e«  mit  5  bi*  6  gpern 
an,  unb  legt  runbe  Älbße  in  8leifd>brö(>e  ein.  35enn 
fie  fertig  jlnb,  wirb  eine  bönne  35utter*©auce  baran 
gemacht,  ober  nur  ba*  (Selbe  oon  3  Spern  mit 
etwa*  gleift^britye  abgeflogen^  unb  Aber  bie  Äf&fe 
angerichtet 

«nbere  »rt  Sleif*H6gc. 

*0tan  ^äutelt  ein  9>ftmb  ÄalbjTeifcfc,  fcfcneibet 
es  Hein,  nimmt  4  ?ot£  frifc^ea  SJtiernfett,  4  geba* 
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dcne  ober  oerrilprte  Soer,  ein  wenig  ^>eterfitfer  ein 
wenig  $ fomian  ober  «Slajoran ,  eine  (fein  gefilmt« 
tene  Swiebef,  unb  barft  biefe*  jufammen  «ein,  wetä>t 
hierauf  einen  Äreu&erwecf  in  ©Saffer  ein ,  nimmt 
bas  ©epadte  in  eine  ©fl>fiffel,  brörft  ben  SDSe* 
feft  au»,  bämpft  ihn  in  einem  ©tucflein  Butter, 
tput  ibn  ju  bem  geMten  Steif* ,  einen  Steffel 
»oll  «Blebi  baju,  ©alj  nnb  SÖtuafatblatbe  barein , 
rttyrt  ben  $ aig  mit  3  <£pern  an ,  unb  legt  f leine 
Ä(b£e  in  gleifö&rä&e  ein;  man  barf  fie  aber  nbfet 
ju  lang  feiert  raffen,  baf  fie  nic&t  jerfaüen.  ©te- 
lonnen  aud)  im  ©$mal*  gebatfen,  unb  auf  ©up* 
pen  gegeben  werben. 

»Idge  von  flbrtggelaflenem  Slelf*. 
«Ulan  batft  ba«  greift  mit  9>eterfUie  unb  ejner 
3»iebel  Hein,  nimmt  e8  in  eine  ©ä>uffet ,  röbrt 
6  £oer  in  einem  ©tutflein  Butter  &art  auf  ben 
Noblen ,  tput  jle  au(b  on  ba#  ftieiftb ,  fcbneibet 
i  Äreufcerwetfen  ju  SBrocfetein,  roftet  bie  ^Slfte  ba* 
oon  in  Butter  ober  ©d>ma[j,  fcbneibet  4  2°tp  ©Pe* 
tiein,  tbut  folgen  nebjt  bem  gerotteten  unb  anbern 
SOBerf anba*  greift,  ©ali,  «0U»*taten  unb  ein  wenig 
»feffer  baju ,  unb  nur  eine  .fcanb  »oll  SHebl  bar* 
ein ,  rfibrt  ben  X aig  mit  3  ober  4  Soern  an,  unb 
legt  Stoße  in  gteifcfcbrupe  ober  ©aljwaffer  ein. 
©inb  fie  in  bem  te&tern  gefoc&t,  fo  werben  jle  mit 
SButter  unb  23rob  gefcbmalst. 

»läge  »an  Werten  ober  Weif  brob. 
3wep  Äreufcerroetfen  werben  in  SBafier  einge* 
wehfrt,  fefl  ausgebrütft ,  in  einem  SJiertetpfunb 
Butter  geb5mp*ft ,  in  eine  @d>uffel  genommen,  ge* 
ftfcnittene  <peterfllie  unb  ©cpnitttaud),  ein  gfloffel 
»oll  tKept,  «Ohtofatblfttbe  baju  getfcan, 

unb  mit  6  gpern  angerubrt.  £>amt  mo*t  man 
Sfeiföbrö&e  in  einem  guftippen  (Äacfcel)  jiebeub, 


dby 
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legt  runbe  Ällße  ein,  unb  laßt  fie  nur  eineSSierteU 
.  jtanbe  fieben>  baß  fle  ntc^t  mfatten. —  Ueber&aupt 
ttrtfe  td^  bep  allen  Älbßett ,  juerjt  einen  }u  probte* 
feil,  bamit  bem  $aige  no<#  geholfen  »erben  fann. 

(Bcbacfene  YDArßlein  pon  tüerftcb  ober  tt)ei£FobL 

©n  5Berft#  ober  Ärautfräuptfein  »irb  gepult, 
im  ©aljiüafier  roetd)  gebrüht,  in'ö  fafte  ffBaffer  ge* 
t&an,  feft  ausgebrücft,  mit  einer  3*1*6*1  unb  fe&r 
wenig  9>etcrfilie  «ein  gefjaefty  tinb  in  eine  ©d>öf* 
fe(  genommen.  3((3baitn  r&ftet  man  eine  Jpanb 
sott  ©emmelme^l  ober  geriebene«  9Hifd>brob  gelb 
in  QJutter,  tfrut  e*  ju  bem  gef>acten  Äraut  nebfl 
©alj,  Sftusfatblöt&e,  3  <£ßlbffeln  ooü  fäßem9ta&m 
unb  3  (Spern ,  rüfcrt  mit  biefem  3lUem  bas  Äraut 
töpfcl  untereinanber ,  madjt  ©d>mali  &eiß,  (tretet 
etwas  ßrptoeiß  auf  ein  fcfcljerncs  ^rett,  oon  ber 
3Jia|fe  bartüber,  obentoieber  etwas  barauf,  legt  deine 
SßurfHein  in'a  ©c&malj  ein ,  barft  fie  gelb,  maetyt 
eine  3Jutter*©auee,  unb  läßt  bie  3$urjilein  auf  ber 
-    platte  in  bet  ©auce  auf£o#eitt 

(Bfbacfene  fauve  Wabmwfirfte* 

SRan  maffrt  einen  falben  ©cfcbppen  faurett 
Oia&m  (lebenb  ,  unb  röfrrt  öber  bem  geuer  $te&l 
bareinr  btö  eö  in  ber  3)icfe  isrie  ein  anberer  gebrity* 
ter  Saig  airb*  flRJenn  er  ganj  glatt  ifl,  roirb  er 
mit  einer  SWuß  groß  Butter  aufgetrotfnet,  ber  Saig 
in  eine  ©c&fljfel  genommen ,  unb  tpo&l  burd&gear* 
beitet,  bt«  er  abgefüllt  iß,  Dann  t&ut  man  ein 
wenig  ©alj  barein,  rö&rt  tfrn  mit  5  (Jpem  an, 
ma4>t  @d>malj  fceiß,  nimmt  opn  bem  $aig  auf  ein 
Hljerne*  35rett,  legt  mit  einem  3Jle([er  lange  SEßurfl* 
lein  in  bad  ©d&mafj ,  barft  fte  ,  unb  rüttelt  bie 
.  9>fanne  »ä&renb  be*  SBarfend  ein  toenig,  baß  fie  fäb* 
ner  auflaufen,  hierauf  wirb  eine  anbei  ;©au  ce 
mit  5)iil$  baran  gemalt  :  man  nimmt  ju  berfel* 
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ben  4  M  flefödlte  unb  feinflejtofiene  «Dtanbefn  in 
eine  meffingene  Pfanne,  einen  falben  Äod>Ibffei 
oo U  9ttebt  baju,  rfibrt  fic  mit  4  Sogelb  glatt, 
fließt  eine  balbe  «ffiaafj  «mild)  baran,  tbut  ein  ©türf« 
lein  Sucfer  barein,  unb  fäjjt  (ie  unter  bejtdnbiflera 
Otubren  auf  Äoblen  auffegen.  ,  .., 

OTanbefr  Wurde.  -  ' 

#  • 

(Sin  SBierterpfunb  SJtanbeln  wirb  geföSft  unb 
gart  geflogen ,  ein  SEBeißbrob  ober  Äreu^erwecf  ab* 
gerieben,  ba3  innere  in  fö0e  9)iild>  eingeweicht^ 
wenn  e$  n>et<^>  ift,  ju  ben  geflogenen  ÜJlanbefn  fejl 
ausgebrfieft,  ein  Heiner  Äodfrlbffel  \>oU  5ftet>l>  bie 
gefdfrnittene  @c£ale  uon  einer  falben  Simone,  i  Ctuint 
geflogener  3tmmet,  unb  eine  Jpanb  ooll  geflogener 
3ucfer  baju  genommen,  mit  2  ganzen  (Epern  unb 
einem  gelben  eine  3eitIön8  geröhrt  #  ©cfcmalj  f>ei£ 
gemacht,  etwa«  Qfijweig  oerüeppert,  ein  wenig  booon 
auf  ein  f feine«  fernes  SBrett  geflricfcen,  oon  ber 
9Jiaf[e  barauf,  unb  oben  wieber  ein  wenig  (Epwetg 
fcingetfcan.  Dann  fegt  man  mit  einem  Keffer  lange 
SEBflrfllein  in'3  ©d&mdlj  ein,  baeft  fte  gelb,  unb  madjt 
eine  SÖianbel*,  Äirfcfcen*  ober  9io|Wn*<g5auce  baran* 

tt?anbelf#nittcn  in  einer  Sauce.  y 

©ie  SJlaffe  wirb  wie  gu  ben  SPtanbefwörfHein 
gemalt,  nur  ba{?  ba«  Slefcl  wegbleibt.  £)antt 
maefct  man  oon  ein^m  SßJecf  bfinne  runbe  ©cfcnit* 
Jen,  flreicf)t  oon  ber  Sftaffe  2  SBtefferrfirfen  bief  bar* 
auf,  öberf%t  bie  ©dritten  oon  2  oerflepperten 
gpern  mit  einem  9>infel,  baeft  jie  wie  bie  anbem 
@d(>nitten  gelb  im  ©djmalj  (@$m<Sfj  *  Butter), 
unb  lägt  fte  ein  wenig  in  ber  baju  gemachten  fägen 
©auce  auffocben.  *  . 

« 

» 
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SDton  fö&lt  ein  93iertefpfunb  SManbeln,  flogt 
fle  gart  mit  SKofen*  ober  ^omeranjtenbfuth*9B6affeiv 
thut  fle  in  eine  Reine  mefjlngene  Pfanne,  unb  läßt 
fle  auf  $of)fen  wohl  abtrorfnen  ,  nimmt  fle  bann  in 
eine  <gd)üffel,  eine  #anb  ooü  $udtt,  tm  wßn*8 
3immet  unb  3itrbnenf<hale  baju ,  unb  rührt  bieg 
5ille*  mit  i  Spweij}  an  *,  f;at  bie  Sftaffe  ncd)  mehr 
geucfctigfeit  nbtfng,  fo  wirb  einsalbe*  Qrpweißmehr 
genommen.  93on  einem  oltgebacfcnen  SÖSccf  werben 
nun  bfinne  runbe  @df>nitten  gemalt ,  ginßerö  biet 
©on  ber  SBtanbelmaffe  überftrichen,  mit  einem  9>tnfef 
Don  ©pweiß  überfahren,  unb  im  ©cbmalj  gelb 
gebatfen,  hierauf  wirb  eine  halbe  SJlaaß  SSIM)  |te* 
benb  gemacht,  ein  ©tücflein  3urfe*f  etoa*  3^roncm 
fäkale  unb  ganjer  3immet  barein  gethan,  bie  Wild) 
lutö)  ein  ^aarjleb  flegoffen,  an  ben  ©dritten  ein 
wenig  aufgehet,  unb  mit  2  (Spgclb  abgejogen. 

Heiowürfte. 

ßin  93iertefpfunb  oerlefenen  Dteia  waföt  man, 
brüht  i^n  mit  (lebenbem  SHSafier,  madbt  eine  ^albc 
*$Kaaf*  SJiild)  jlebenb,  gießt  baa  SBafjer  oon  bem 
9tei$  rein  ab,  bie  (lebenbe  SOtilch  baran,  (Aßt  ifm 
ßanj  bkf  einf  oefeen ,  thut  ea  auf  ein  ©efefcirr,,  unb 
läßt  e*  f a(t  »erben ,  floßt  bann  ben  Üieia  in  einem 
SDi&rfer,  thut  ihn  wieber  in  eine  (Scbüffel,  2  Äocfc 
ftffel  ooli  SJiehl  1  bie  «ein  gefönittene  @djafe  oon 
einer  halben  %\ttQm,  ein  wenig  3\rymtt,  2  §1Hoffel 
doü  geftofenen  3ucfer  baju,  rührt  ea  mit  einem  (£9 
on,  unb  »erfährt  übrigen*  wie  bep  ben  SBianbelwür* 
ften.  —  Die  Urfad^e  y  warum  baa  93rett  mit 
weiß  befinden  wirb ,  ift,  bamit  bie  SßBurfle  beffer 
bepfammen  bleiben.  -9'  Sa  Kann  eine  jeJbe  füfje 
©auce  baju  gemacht  werben. 
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^   ^  HeiefAnitten  in  einer  Sattee.  r- 

Stuf  einer  großen  platte  focfet  man  ein  93ier* 
tefpfunb  SXete  wie  gu  einem  9iei0brei),  baß  er  nefctm 
lief)  biet  t(t,  fluttet  ib n  in  eine  ©pfiffe! ,  Idßt  tfrtt 
ein  wenig  erf alten ,  tfcut  eine  «#anb  ooü  geflcf»neit 
Surfer,  etwa«  3immet  unb  3itronenfct)aIen  nebjl 
einem  £orf>Ioffc[  ooll  ©emmeU  ober  anberm  SSiiiW 
bagu,  rö^tt  bieß  mit  3  Spcrn  an ,  fc^netbet  oon  eU 
nem  Sßerf  bönne  runbe  ©djnitten,  unb  jtreidfrt  oott 
ber  9tei$*3ftaj[e  2  Sftejferrücfen  bief  barauf.  SBßemt 
alle  ©d&nitten  bepfammen  auf  ber  platte  finb,  &ei* 
fleppert  man  2  gger,  gießt  jle  öber  bie  ©glitten, 
macht  ©ctymalg  b*ißr  baeft  bie  ©djnitten  gelb,  unb 
oerfertigt  eine  beliebige  fäße  (Sauce  barflber. 

21nmerFung.  Q3ei;  aller  ©aef em;,  welche  im  ®<f>ma(} 
$emad)t  wirb ,  t|t  e*  n6tl)ig ,  daß  man  Den  Sucfer  fo  *ieC 
m&dlid)  au«  ber  Sftaffc  toegldgt  ^  weil  baä  Sdjmafj  Cmrd) 
bie  parte  Sunigfeit  matt  unb  unbrauchbar  wirb.  3ft  e* 
a(fo  eine  ©atfevei),  weld)e  tuoefen  gegeben  Wirb,  fo  bt* 
(Iveut  man  biefelbe  fogleid)  warm  unb  befto  ftdrfer  mit 
3ucfer;  fommt  aber  eine  @auce  baröber,  fo  tarnt  biefe 
mit  3urf«  me^r  verfflfit  werben. 

(BcbacEene  Krebofcbnitten  in  einer  6auce* 

3Ran  fiebet  3o  biö  40  Ärebfe  in  ©alg  waffer, 
nimmt  bie  ©Zwinge  bat>on,  floßt  bie  ©dualen  ((ein, 
bdmpft  fie  in  einem  guten  (etwaö  großen)  ©täcfe 
Butter,  unb  gießt  einen  ©poppen  Wild)  baran. 
ÜBemi  e$  gefönt  fcatf  M  burefc  ein  Jjpaarfteb 
getrieben  f  bie  Butter  oben  abgefd)bpf t ,  ein  Ären* 
gerweef  abgerieben,  gu  6  feilen  gerfcfynitten ,  bie 
burdjgelaufene  SKilc^  baran  gegoffen,  unb  auf  Äob* 
len  gang  eingelöst.  3ßenn  ber  SBBetf  fertig  ift, 
nimmt  man  ibn  in  eine  ©pfiffe!,  bis  er  abgefubft 
ifh  Die  &reb*f4>wänge  werben  nebfl  etwa«  9>eterfU 
lie  unb  ©$nitt(au$  Kein  ge|>acf t ,  an  ben  gefoefc 
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ten  SEßetf  getfcan ,  mit  4  Spgelb  angerührt ,  <Sar$ 
ttnb  «Öluötatblütbe  baju  genommen,  Don  altgeba* 
denen  SHSecfen  bunnc  vunbe  (Schnitten  abgefc^ntt« 
ten,  unb  oon  ber  gfille  eine*  ftarfen  SDiefferrficfen 
biet  äberftri(&en.  SBenn  fie  oüe  bepfammen  jtnb, 
werben  fie  Don  Derröbrtem  (Spweiß  mit  einem  *pin* 
fei  fit>etf«f>rcn  #  im  ©cfcmalj  gelb  gebaefen,  unb 
wie  olle  gefällten  Schnitten  juerft  auf  bie  gfiüe  in 
baö  ©d)mafj  eingelegt  3Die  Ärebefcfcalen  floßt 
man  nod)  einmal  mit  ein  wenig  QSutter,  foefrt  fie 
mit  »  ©tfcbpfl&ffefn  Doli  gleifd>brüf>e  auf,  treibt  (te 
burd) ,  verfertigt  eine  ^utter^auce  baoon,  legt  bie 
gebaefenen  ©dritten  auf  bie  platte ,  unb  läßt  fie 
mit  ber  ©auce  auffoetyen* 

Jjmmeni  ober  »ienemnef*  in  einer  tmi#*6auce.  , 

3Ölan  rö&rt  4  ©per,  2  ©ßlbffel  fößen  Dta&m, 
a  Gßftjfel  JRofenwaffer ,  eben  fo  Diel  QSRerfcefen  unb 
ein  wenig  ©alj  untereinanber ,  f ndtet  fo  Diel  SHefcf 
barein ,  baß  eö  einen  locfern  Saig  gibt ,  unb  läßt 
if>n  bann  gef>em  Derfelbe  wirb  nun  auf  einem 
Sßrette  leicht  ausgewfirgt,  halb  tief  au8gew<Sllt,  ein 
|>o(bed  <Pfunb  Butter  auf  bie  J&dffte  bes  Saiges 
gefdbnitten ,  wie  ein  Qiuttertaig  übergeflogen,  unb 
nod>  etliche  ÜKal  auögewiüt  5ll3bann  äberfcfeligt  man 
tyn,  läßt  i|>n  flehen,  unb  mad)t  bie  gfille  auf  fol# 
genbe  9(rt:  Sin  SBiertelpfuttb  f leine,  unb  eben  fo 
Diel  große  9to|tnen  werben ,  nad&bem  fie  juoor  oerfe* 
fen  unb  gewafefcen  jlnb,  in  einem  ©efcfyirr  mit  ei* 
nem  ©poppen  SESein  unb  einem  deinen  ©täcfe 
3urfer  jugefe^t,  ganj  eingefod)t,  bi$  feine  ©auce 
mehr  baran  ifi,  auf  einen  Seiler  getl;an,  4  £ot& 
gefd[>Älte  unb  $art  geflogene  SKanbeln,  2  gotfc  $U 
tmtat,  bie  gewürfelt  gelittene  ©<f>ale  Don  einer; 
ballen  ^xtxont  ,  unb  ein  Quint  gefloßener  3immet 
ju  ten  getonten  Otognen  genommen,  hierauf  wdtlt 
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man  ben  $aig,  fcfcneibet  i  Singer  «nb  eine 

93tertek(£lle  ränge  ©triefte  mit  Dem  ©WTer  ober 
SBacf*Ül<Sblem ,  fireut  oon  ber  barauf,  rollt 
fte  toie  ©eftneefen  gegen  einanber,  befhreicftt  bann 
eine  blt<ftt*n$  ober  fupferne  ©cftüjfef  mit  SButter, 
fe&t  bie  ©eftnetfen  borein,  ober  nieftt  gati}  nafce  gut 
fammen,  unb  baeft  fte,  roenn  fte  noeft  einmal  ges 
gangen  tfnb,  gelb  in  bes  Q5äcfer*  Ofen«  3***  ©auee 
wirb  eine  ftalbe  Sttaaß  Wild)  flebenb  gemacht,  mit 
4  Spgelb  abgezogen  #  unb  befonbe«  }u  ber  ©peifc 
aufgehellt 

2tnbere  TM  CfmmemHeft 

3u  8  9>erfonen  nimmt  man  ein  oMHgeS  <Pfttnb 
SfteM  in  eine  ©eftuffel,  rüfcrt  ba*  innere  SWeftl  mit 
3  6fJ  Ibffcfn  SSier^efen  unb  einem  falben  -  ©eftop* 
pen  »armer  SRild^  an,  unb  läßt  eö  bep  gelinber 
SDB5rme  geftem  SEBenn  es  gegangen  ifl,  wirb  ein 
93iertelpfunb  jerlaffene  Butter,  3  <£t>cr #  unb  ju* 
le&t  etroaö  ©alj  barein  gerührt.  3(1  &er  ^a*ß 
bief,  fo  verringert  man  iftn  mit  etlieften  ©ßlbffeln 
ooll  »armer  Wild),  ©obalb  er  »of>l  btireftgearbefe 
tet  ift,  unb  jieft  t>*n  ber  ©pfiffe!  loöfcftält,  l&§t 
man  iftn  »ieber  ge^en ,  oerliest  inbejfen  ein  93ier* 
telpfunb  ffeine  SXoftnen,  »afcftt  jte  in  »armem  SEßaf* 
(er,  unb  oermengt  4  Sotft  geflogenen  3u^er  unb 
ein  Cluint  geflogenen  3^mmct  miteinanber.  3fi  ber 
Saig  gegangen,  fo  wirb  er  auf  ein  Q3rett  genommen, 
leteftt  ge»ßrgt,  unb  2  SJtejferrücfen  bief  auSge»dllt. 
3l(3bann  »erben  eine  SBiertel  *  ßlle  (ange,  unb  a 
ginger  breite  ©triefte  mit  bem  Keffer  ober  95atf* 
SKäblein  baraitS  gefeftnitten ,  mit  jerlaffener  Butter 
bejlrieften,  oon  ben  Ülojmcn,  %udzt  un&  3'mmet 
oben  bejheut,  »ie  ©eftneefen  gegen  einanber  gerollt, 
in  *intnit  SButter  beftrieftenes  9>otagebleeft  gefegt,  . 
unb  ,  »enn  pe  noeft  einmal  gegangen  finb,  in  eines 
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SBJcfcr»  Dfeti  gebacfen.   Grs  wirb  ba|u,  tote  )u  ben 

Dampfnubefn,  "Slxld)  ftebenb  gemalt,  tiefet be  mit 

etwas  3ucfer  unl>  3  4  Sggefb  abgezogen,  unb 
befonbers  baju  gegeben. 

Hnbere  2lrt  CJmwiemUejl  o&ne  Sauce. 

Der  Saig  wirb  wie  oorgemefbt  gemacht.  $iet< 
auf  werben  ein  9>funb,  aud)  etwas  mel;rf  börre 
3«>etf(^gen  (Pflaumen)  gewaföen,  mit  &afb  SOßafier 
unb  f>alb  2Bein  nebjt  einem  ©tficfc&en  3utfer  juge* 
fegt,  unb  ganj  eingefoc&t  SBBeim  fte  roeid?  flnb, 
»erben  bie  ©teine  berauSgenommen ,  bie  3roetf4>* 
gen  gröblich  ge&acft,  4  t'otb  gefeilte  9Kanbefa, 
s  2otb  3^ronat  11  «b  eben  fo  oiel  ferner  an  jenfe^a« 
len  jart  unb  (5ng(i$t  gefd>nitten,  unb  biefe  Dinge 
ncbfl  einem  falben  gotfr  geflogenem  3immet  tnit  bett 
geboten  S^etfcbgen  »ermifebt.  9llsbann  tl;ut  matt 
ben  Saig  auf  ein  SBrett,  fdbneibet  tote  sorgemefbt 
©treifen,  flretd^>t  etwas  bief  oon  ben  3wctf4>8en  bar* 
auf,  rollt  jie  wie  ©djnetfen  jufammen,  fegt  fle  in 
ein .  mit  SÖutter  betriebenes  QSIecb ,  unb  baeft  (ie 
gelb  im  Ofen*  Ss  wirb  ojmc  ©auce  als  ein  3»U 
fc^en-Öemup  aufgefegt. 

eemmelsWürflleim 

Drei)  J&Änbe  Doli  ©emmeNÜJte&I  »erben  mit 
einem  falben  ©poppen  flebenber  tiJlild)  abgebrüht 
©oüte  bas  SÜiefci  niebt  burc&aus  feucht  »erben ,  fo 
wirb  nod>  ein  wenig  Wild)  baran  gegoffen.  2Benn 
es  abgefüllt  i|i,  rubrt  man  es  mit  3  bis  4  £i;ern 
an,  tfcut  ein  wenig  3"rf**r  3too«enf3>a[en 
3immet  nebft  4  8ot(>  gewafdjenen  «einen  Stoflneti 
baju,  nimmt  bie  SRafie  auf  ein  SÖrctt  f  legt  mit 
einem  «Keffer  [ange  SDBurfilein  in  feiges  @<$maljf 
unb  maefct  eine  beliebige  fuge  ©auce  barüber. 

©eföHtec 
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(gefällter  Sl4M?tn0*Rti$tn  otmc  Hrufte. 

Watt  rö&rt  2  £odf>lbffel  ooll  «Dle&l  udb  eitietf 
Äocfjl&ffel  öoll'Sucfer  mit  ein  wenig  3Ri(t&  glatt, 
tmbfdE>lägt  5  ©9er  barein ;  »er  SKofem  ober  Orange« 
©föt^ewajfer  (Übt  ,  gießt  för  einen  Äreu$er  *aran, 
bas  Uebrige  aber  noefr  9Jiilc& ,  bi$  eä  einen  bfinneii 
gldblein$tai§  gibt«  Die  Jläblein  »erben  hur  auf 
einer  (Seite  gebaefen.  Dann  nimmt  man  ein  &itr* 
tefpf unb  gefüllte  unb  geflogene  Sftanbeln  f  4  Sot& 

geflogenen  3uc^er  r  2  9anic  ^9C*  un&  wir*  anbem 
ba$  ©elbe  baju,  röfcrt  bie  9Jtanbelu  unb  bei*  $utft% 
eine  SSterteffHmbe ,  t£ut  2  gotb  3itr*nat  unb  bie 
l(eingefd)nittene  ©d)a[e  Don  einer  f>albeit  '3ttr<me 
auef)  in  bie  Waffe,  beflreidjt  eine  Äajlrol  ober  tiefe 
©d>fiffeftiut  Butter,  legt  ein  glfiblein  bareii»,  fo 
baß  bie  gebaefene  Seite  unten  liegt,  flreicf>t  uen  ber 
gflüe  barauf,  tfutt  roieber  ein  $(db(ein  baruber,  imb 
4fccrfirei<$t  e*  r  unb  matyt  fo  fort ,  biß  Wh*  b«t># 
fammen  ijt;  oon  ben  feiern  Jliblein  roirb  ber  um 
gebaefene  Zfail  oben  hingerietet,  langfara  im 
SJadpfen  gebaefen,  ober  auf  £of>len  fangfam  auf* 
gejogen ,  unb  eine  Jägern ,  Äirfdjem  ober.  äßeim 
©auce  baröber  gemacht 

\       <',..*  •  *  1 

2inbere  3rt  mit  einer  Rrufi*. 

3u  einem  großen  Äutfcen  für  10  $erfouen 
nimmt  man  ein  93iertelpfunb  We^l  in  eine  ©ctyäf* 
fei ,  röbrt  t>on  einem  ©poppen  *Ültf<$  etibaö  art 
ba*  3Ref>(,  bi*  es^latt  ifl,  fötögt  6  £r>e*  baran^ 
Jfrut  *a*  Uebrige  oon  ber  SSSlüd)  fc&ju,  taxft  $IÜ>* 
iein  fo  groß  »ie  etnen  Seiler  auf  bepben  ©eitefy 
nimmt  ein  falbes  <Pfunb  flefc^lte  unb  gartgefloßene 
3Ranbefn  unb  12  ?otf>  geflogenen  reibt  oon 

einem  Äreu$er»ecf  bie  SXinbe  ab,  roeidjt  ba*  3m 
«tre  4n  fdße  ^Dtiie  tin,  räfrrt  ben  Sutfer  unb  bie 
3ftanbe(n  mit  5  ganjen  Spern  unb  bem  (Selben  wtt 
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5  ottbern  an,  tfrtt  ben  ousgebrucften  56ecf  baju,  . 
unb  xufyxt  e$  nod>  eine  $3ierteffhtnbe.  2Benn  bie 
«Blaffe  leitfct  geröhrt  ift ,  tfrut  man  2  8otf>  Sittonat 
unb  bie  ((ein  gefc&nittene  ©dfrafe  t>on  einet  falben 
3itrone  baju,  befheid)t  ein  runbed  5Bfccf>f  ba*  ntcf>t 
*iel  breitet  als  ein  gfdblein  ifl,  mit  SButter,  legt  ein 
gldbfein  batein ,  (treibt  2  gßtoffel  oon  bet  ÜRaffe 
batöber*  fdfcrt  (0  fett,  btd  bie  gfitte  ganj  auf  ben 
gldbfein  ift,  unb  legt  auf  ba«fe$te  ein  mit  Butter 
befltidjenes  weißes  &(att  Rapier.  Dann  n>itb  eft 
langfam  gebaefen,  ber  Äudjen  nad>  bem  QSacfen  runb 
gefönitten  ,  unb  auf  bie  ©t&fijfel  gefegt,  wo  er  auf* 
getragen  wirb,  hierauf  fcaeft  man  8  2otf>  gefdjäfte 
SKanbefa  f (ein  f  tfntt  4  Cot^  geflogenen  Sucfer  unb 
ein  &albe*  £otfr  geflogenen  3immet  baju,  f^Idgt  ba» 
SBeife  oon  2  gpern  ju  einem  Schnee,  rfi&rt  es  atl 
bie  geme(bten  5  ©tücfe  ,  mac&t  baoon  eine  Trufte 
auf  ben  £  tieften ,  unb  fe$t  einen  Decfel  mit  Äofclen 
barauf,  bis  bie  Ätufle  gelb  tfl  —  gs  fantt  eine 
£itfc&ens@auce  batan  gemalt  »erben,  wie  fold;e 
U$  ben  Saucett  angezeigt  tfh 

CMtenifä*  ttubeln  ober  ittacaronu 

gin  93iertelpfunb  berfelben  gibt  eine  platte 
für  4  ober  5  tyerfotten.  Die  Rubeln  t&ut  man 
in  ein  gußtippen  (Äac^el)  obet  in  eine  Sa fltol,  Weißes 
SBaffer  baran,  bid  es  flatf  bar  über  gel)  t,  unb  läßt 
fte  mit  6  £etf>  frifcf>er  Butter,  ein  Hein  wenig 
©alj  unb  etwad  9ttusfatblöt&e  eine  ©tunbe  Covern 
(ginb  fie  bälber  biet  eingefoefet,  fo  gießt  matt  ein 
wenig  SBaffer  batan,  flteut  bte  platte,  weldf>e  ja 
,  ben  SRubeln  gerietet  ifl,  mit  geriebenem  9>arme* 
famÄdfe,  richtet  bie  ÖRubefo  batauf  an,  unb  be* 
flteut  fte  oben  wieber  flatf  mit  fparmefan  sÄdfe* 
2luf  Xo^cn  batf  bie  ©peife  ni<$t  me&t  tmum 
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3u  ectunFemtliifceln 

»errö&rt  man  ein  ganges  unb  ein  gelbe*  (£9,  einen 
©ßl&ffel  ooU  fauren  SXa&m,  2  gotfr  93utter,  nebfi 
ein  wenig  ©«Ig  in  einer  ©d&öjfel ,  nimmt  feinea 
3Jtef>[  baju  ,  mac&t  einen  9lubelntaig  baoon,  »äüt 
ganj  bönne  Keine  £ud)en  aus,  fc&neibet  fle  511  mer* 
ecfigen  Meinen  ©töcfcben  ober  QMdttfein,  fo  groß 
unb  fo  lang  wie  ein  (3la\d)9  unb  läßt  folc&e  trocfen 
»erben.  £)ann  wirb  ein  SMertek^funb  <B(^tnCetif 
t>on  »erlern  ber  ©pect  rein  weg  feon  muß  ,  f fein 
ge&acft,  mit  4  Spern  angeröfcrt,  eine  feingefd&nit*  . 
tene  jjpA&ü  in  SSutter  gebimpft,  unb  wenn  fle 
aeidj  ifr,  auc&  an  ben  ©c&infen  nebfl  einer  falben 
SRaaß  gutem  faurem  9ial>m  geröhrt  hierauf  be* 
ftrelc&t  man  ein  9>otageble$  mit  Butter,  mengt  eine 
SMertelfiunbe  oor  bem  Slnric&ten  bie  gefc&nittenen 
S&ldttlein  mit  einer  ©abel  langfam  unter  ben  ©c&in* 
fen,  füllt  fle  in  ba$  2Me<$  ein,  unb  lagt  fle  gemadfr 
aufgießen. 

6*inPen«nu&ein  auf  eine  anbete  2trt, 

gftt  8  9>erfonen  wirb  Don  a  ganjen  Spern  unb 
bem  ©elben  wn  ^  anbern  ein  fefter  SRubelmSaig 
gemalt,  unb  berfelbe  ganj  bunn  oudgetoiKt.  SCBenn 
bie  Äuc&en  trocfen  finb,  fd^neibet  man  Heine  gim 
gerd  breite  SRubeln,  (lebet  fo!d>e  im  ©algroaffer  unb 
gießt  fie  burd)  einen  ©eifrer,  bdmpft  barauf  eine 
(lein  gebatfte  3»iebel  unb  ein  wenig  fein  geft&nit* 
tene  ?PeterfUie  in  einem  ©tfitf lein  Butter ,  fc&neU 
bet  ein  <Pf  unb  gefottenen  ©hinten  ,  ber  aber  (ein 
gett  fcaben  barf,  Mein,  serrityrt  i«  einer  ©c&üffel 
*  g^nje  <£tjer  unb  bas  ®elbe  oon  6  anbern  tüdjtig 
mit  anbertbalb  ©poppen  gutem  faurem  Üia^m, 
tyut  bas  ©ebSmpfte  nebfl  bem  ©hinten  bog»,  ein 
falbes  Äaffeelbffelein  *Blu8fatblöt&e  baran,  bann 
tr(l  bie  gefottenen  Rubeln  barein ,  röfrrt  bieß  Wt$ 

(9  *) 
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recfrt  unteretnanber ,  jcrr<50t  ein  ©täcffein  SSutter 
in  einem  <|>otagebleäf> ,  füllt  bie  SJtaffe  barein,  fefjt 
einen  Decfel  mit  Äo^fen  barauf,  uhb  f<Sf?t  e*  long« 
fam  au  fjieljen,   $rt  einer  ©ierteffhmbe  ifl  es  fertig. 

(Berührte  Ha&miHubcIn. 
Sin  SStertefpfunb  Butter  rfifjrt  man  leid&t, 
fd^Tägt  4  Sper  baran,  tfutt  einen  Söierteffc&oppen 
blcfen  fauren  Ülafcm  unb  ein  wenig  ©alj  baju,  rufjrt 
fo  oief  feines  SBl^l  barein ,  biö  ber  Saig  in  bei 
$)icfe  wie  ein  gebrühter  ober  @pa$entatg  ijt,  mad>t 
eine  SRaaß  9Kifcb  tfebenb,, nimmt  beh  Saig  auf  eu 
nen  Setler  oon  JP)oTj ,  legt  lange  SEBörfHein  mit  bem 
«Keffer  in  bie  pebenbe  Wild),  frdlt  eine  Äaftrol  ober 
ein  $5fed)  mit  einem  ©töcffein  Butter. fertig,  unb 
legt  bie  SBfirftfein  g[eidf>  aus  ber  SftUcfc  ©elegweife 
barein.  Sßenn  (le  alle  barin  fmb,  (freut  man  eine 
Jpanb  ooll  geflogenen  3ucfer  barüber,  unb  fe£t  einen 
X>ecfef  mit  Äof)len  barauf.  ©obalb  jte  gelb  aufs 
gejogen  (Inb,  wirb  bie  ubriggelaffene  3JWd>  mit 
3  Srjgclb  abgezogen,  etwas  3u<*cr  ^öitrettt  gct|>anf 
unb  biefelbe  befonberö  ^u  ben  Sttubefn  aufgehellt. 

nimmt  man  ein  <Pfunb  93lef>f  in  eine  ©ttyöfFef,  eto 
wenig  @afj  baju,  2  ganje  Sper/ba«  ©elbe  uon  2 
anbern,  4  ßotf>  jerlajfene  35utter  ,  2  (SfHbffel  33ier* 
fcefen  unb  baö  Uebrige  iaue  SJiilcfc  barein,  fdjaft  bie« 
fen -Saig  jufammen  glatt,  unb  WfM&n  bei;  gelih* 
ber  SBärme  ge^en.  ©ann  werbfen  einer  S5aumnu£ 
große  Äödjlein  barauö  gebrod>*n,  ein  wenig  breit 
gebrärft,  unb  auf  ein  mit  JRef>l  fcfdefcö  SJrett  ge* 
legt  9£Bann  fle  wieber  gegangen  finb,  tf>ut  man 
einen  falben  ©poppen  fußen  SXa^m  nebjt  einem 
©töcflein  SSutter  in  eine  Äajfrol  ober  ein  9>otage* 
ble$,  fefct,  wenn  eö  fiebet,  bie  Dtubefa  barein,  jlreut 
oben  %udtx  baruber,  gibt  ifmen  unten  unb  oben* 


Digitized  by  Google 


©etttttfe. 


i33 


Soften,  unb  ragt  fic  fd>nttt  aafjtc^cn-  $n  einer 
falben  Söierteljtunbe  flnb  fte  fertig.  £e  wirb  nun 
ein  ©poppen  ober  aud)  etwas  mcf>t  9JltIdE>  jtebenb 
gemalt,  mit  3  Spgelb  abgezogen;  etwa« 
baran  getban,  unb  biefefbe  befonbers  jtt  &e»  9t  u* 
beln  aufgehellt.   * 

©uFaten/Hubeln. 

3u  einem  $ifc&  t>on  8  <Perfonen  tbut  man  ein 
unb  ein  batbes  9>funb  feines  3Ref)[  in  eine  @d)uffef, 
on  baö  innere  oon  bem  *9tef>l 3  Srflbffel  ooll  Sötern 
£efen  unb  6  gfjf&ffef  »oll  laue  SJWcb.  SOBenn  es 
bei)  gelinber  2Bdrme  gegangen  tjt,  nimmt  man  noefc 
5  (£pgelb,  etwas  @aljf  gum  Uebrigen  laut  UKilcfr 
bagu,  unb  jtyafft  ben  $aig  wofcf;  in  ber  ©iefe  muß 
er  ftpn,  baß  er  ffcf>  gleicfc  oon  ber  @$ilffef  losfdjdlt. 
©obalb  er  wieber  gegangen  ift,  oerfertigt  man  ganj 
f leine  runbe  $)ampfnubeln ,  unb  läßt  fte  auf  einem 
Sörette  geben ;  injwifdjen  b^lt  man  eine  Äaflrol  fer* 
tig,  worauf  ein  ©ecfef  paßt  f  unb  weld>e  nic&t  bie 
geringfle  ßuft  f>at>  tfriit  4  2otJ>  Butter,. 3  gotfc 
3ucf er  unb  einen  falben  ©poppen  fuße  *JKil<#  barem. 
5Benn  bie  9Kild>  jtebet,,  unb  bielftubcln  gegangen 
jlnb ,  fe£t  man  fif  in  bie  SDtildE) ,  ben  iDetfel  (nur 
feinen  eifernen)  barauf,  unb  läßt  ftt  fcftnell,  ofcne 
oben  Äoblen  fnngutfmn,  aufgießen.  $n  emet  feinen 
töiertelflunbe  jtnb  jie  fertig.  5llsbann  wirb  eine 
fcalbe  Sftaaß  SBlilö)  mit  3uc?er  fiebenb  gemalt,  bie 
5)li[rv  langfam  an  3  aerräfcrte  Spgelb  gegoflen,  unb 
befonberS  baju  aufgehellt.  UebrigenS  muffen  fie, 
wie  anbere  S)ampfnubeln ,  gugebeeft  auf  ben  $ifdf> 
gefegt  »erben.  9)lan  Eqnn  fte  aud)  anrieten,  nur 
f  ommt  ber  obere  % f>eil  uftten  auf  bie  platte  ju  liegen. 

5u  bayerifeben  SDampf»ttubeln 

macfyt  man  2  <pfunb  fd)ones  ?0tef>l  in  einer  ©c^fif* 
fei  warm,  nimmt  '4  ßßtöffel  soll  ^Sicr^efen,  4 
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©pgcfö,  ein  tlün  wenig  ©aljunb  4  8ot&  geflogene« 
Surfer  baju,  jerläßt  ein  93let;telpfunb  Butter,  ttylt 
fte  mit  einem  falben  ©poppen  ÜJlHcb  ab,  unb  ru^rt 
mit  allem  biefem  bas  Sftefol  an.  De*  $ aig  muß 
in  ber  Dirfe  wie  ein  bitfer  Äftß*  (ÄnbpfleinO  Saig 
fcpn.  3ßenn  er  gegangen  ifl,  beftrcut  man  eine  ©er* 
mette  mit  ©lefcf,  unb  fegt  oon  bem  $aig  Dampf* 
nubeln  fo  groß  wie  ein  Jf>ul>ner*£9  barauf.  5llsbamt 
tfcut  man  in  ein  sPotagebfecf),  worauf  ein  ©turjbecf el 
mit  Äofjlen  gefegt  werben  fann,  einen  fraUen  ©ctyop* 
pen  3ttild&,  4  2ot^  Butter  unb  eine  #anb  ooü  ge*  . 
floßenen  Surfer,  feÖ^  fobalb  bie  SDlilcty  jtebet,  bie 
Dampf  nubeln  barein,  einen  SDecFef  mit  Äofclen  bar« 
auf,  unb  läßt  fte  fönell  aufjie&en. 

2tnmerFung.  Q>ei;  äffen  Sampfnubeln  tfl  bie  33c* 
merfung  ju  machen ,  baß  bie  932i(cfy  in  bem  ®efd)irr, 
worein  fte  gefegt  ftnb,  niemal*  l)&t)er  als  &atö  an  bie 
iDampfnubetn  gefjen  barf. 

Jtn&ere  2trt  mit  manbeln. 

9Kan  mac&t  fte  ebenfalls  fo  wie  bie  wr&erge&en* 
ben,  nur  baß  4  8otf>  gefeite  unb  fein  geflogene 
9)tanbeln  baju  getrau  werben,  unb  bie  SJiilcfc  be$ 
fonbers  baju  aufgehellt  wirb. 

JDampfnu&cIn  auf  gew6&nlid?c  3tt. 

?0tan  t&ut  ein  |>fitnb  Stte&l  in  eine  ©cfcöffer, 
2  ®ßlbffel  ooll  SSier&efen  an  bas  innere  Ütte&f,  unb 
rü^rt  bieß  mit  einem  falben  ©poppen  lauer  SDlilcft 
an.  SKSenn  es  gegangen  ifl,  rityrt  man  ein  93ier* 
telpfunb  juuor  gertaffene  SÖutter,  3  Sper,  etwas 
©alj  unb  jum  Uebrigen  laue  SDlild[>  an  ben  Saig, 
unb  fdjafft  ifm  fo  lange  in  ber  ©pfiffe! ,  bis  er  jld> 
losgefc&dft  f)at,  läßt  if>n  bann  wieber  ge&en,  mac&t 
auf  einem  SÖrctt  runbe  ßaiblein,  etwas  großer  als 
ein  J^öjmerep,  baraus,  unb  fe$t  jle  in  ein  mit  95ut» 
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ter  beflttdE>cne«  Stfec^  SEBenn  jTe  nocfc  einmal  ge* 
gangen  jtnb,  werben  fie  mit  jertaffener  95utter  be* 
priesen ,  im  Ofen  gebaefen,  ober  auf  Äo&Ien  auf« 
gejogen.  5Me  ÜRildf)  wirb  befonber*  baju  gegeben, 
unb  mit  etlichen  (Spgefb  abgezogen. 

6aure  2tabm*nubeln. 

©inen  falben  ©Soppen  tiefen  fauren  9ta$mf 
4  (£per  nebft  ein  wenig  ©afj  ru&rt  man  wo^l  itt 
einer  ©Rüffel,  unb  fcfcafft  fo  9iel9Re$r  barein,  bid 
ftd)  ber  Staig  oen  ber  €5d)uffel  (oöfcfcält,  er  muß  wie 
ein  ©pa^entaig  fetjn,  9ll$bann  mad)t  man  in  einet 
mefflngenen  «Pfanne  eine  SKaaß  *QWdS>  flebenb  ,  tfmt 
ein  Eleineä  ©töcf  frifcf>e  Butter  barein,  nimmt  ben 
Saig,  wenn  bie  9Kifd>  (lebet,  auf  ein  Q5rett,  oer« 
fertigt  mit  einem  ^Keffer  fange  SO&örfttein,  legt  fie 
in  bie  yjlild),  H§t  fie  fo  fange  afö  ein  paar  fcarte 
£per  Eotyen,  unb  gibt  fie  fcfonell  auf  ben  iifcf). 
Diefe  Portion  gibt  eine  große  platte.  —  Slaä)  bem 
©ieben  Wunen  biefe  Qdubefn  audf)  in  einem  ®(e$ 
aufgejogen  werben» 

Wicnerinubeln, 
SJon  a  Qrpern  verfertigt  man  einen  Sttubefntaig, 
fc&neibet  fie  ganj  fein,  toä)t  bann  oon  anbert&alb 
©poppen  fußem  Ola&m  einen  Äinbsbret) ,  nimmt 
baö  (Selbe  oon  4  Sgern,  eine  Jpanb  ooli  geflebtett 
3ucfer  unb  ein  &albed  gotfr  gezogenen  3immet  in 
eine  ©d&öffer,  rö&rt  ben  gefönten  Äinbsbrep  baran, 
Idßt  ba*  SDluß  erf aften  ,  befireiefct  ein  2luf jugbfed) 
ober  eine  Äaftrol  Ringer*  bief  mit  SSutter,  (Ireut 
oon  ben  gefc&nittenen  Rubeln  eine»  falben  ginge« 
tief  barein  ,  tl;ut  oon  bem  getonten  QJreg  baröber, 
wieber  eine«  falben  $inger«  btcf  Oiubeln  barauf, 
bis  bepbe  ©tücfe  ju  <£nbe  flnb  (bie  Olubefn  f onu 
men  aule&t),  gießt  fobann  ein  Sßiertefpfunb  jerlafs 
fene  Butter  baröber,  batft  (le  ftart  auf  Äo&len 
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^  -*ber  imSBatfofen,  unb  trägt  jle  in  bem  Stafjug« 
bfafc  ober  in  einer  @d>öffel  auf. 

Hubeln  i  la  Pal6.         '      i ' . . 

•:y  ißort  2  btö  3  Qrpern  madfjt  man  ganj  feine  9tu* 
fcefn^baeft  fle  im  ©dfrmafj  gelb,  foc&t  bann  t>on 
feinem."  ^Iltty,  2  ober  3  ©poppen  fluter  SDtitd),  eU 
nem  SBiertefpfunb  frifefcer  Butter  unb  einem  Q3ier* 
tefpfunb  3ucper  eilien  tic^en  Äinbsbrep,  meiner  aber 
lang  lochen  muß.  5tf8bann  baeft  man  t>on  einem 
(£9  ein  einziges  gfäMein,  legtfolc^ed  in  eirt©efc£irr 
oon  ^orjeuan  ober  baö  auf  bie  £afef  gege* 

ben  »erben  fann,  t>on  bem  gefönten  93rep  barauf, 
t>on  ben  gebaefenen  9ftubefn  baröber,  beflreut  ed 

flarf  mit  3l,rfer  un&  3*mmetf  *&ut  &onn  u>teber  , 
SBret)  unb  »ieber  Rubeln,  ^udtt  unb3immet  bar* 
auf,  bis  baö  ©efdf)irr  ooll  ift.  QSon  ben  übrigen 
gebaefenen  Rubeln  maä)t  man  einen  £ran$  barum, 
tbut  bie  Scharre  oon  bem  gefönten  SJ&rep  auf  ein 
93rett,  f>acft  jie  mit  %udtx  unb  3im™ctf  freut  ffc 
in  bie  9)}itte  ber  ötubeln,  unb  läßt  foletye  in  einem 
gelinben  Ofen  nur  »arm  »erben* 

(Bebatfener  33rey  in  einer  tnanbeb6attce. 
Drei)  Äoc&Ioffer  oofl»eiße$  5Jt$lunb  einen  <£ß* 
l&ffef  geflogenen  3uc*er  man  mit  ^Slil6)  an, 

,  fd^tägt  6  (£per  barein,  rttyrt  einen  ©poppen  ffiße 
SJltfd)  baran ,  beflretc&t  ein  9>otagebfed|)  mit  Butter, 
füllt  bie  Söiajfe  barein,  fegt  fie  auf  f>eiße  2lf$e ,  ei* 
nen  SDecfef  mit  Äof>len  barfiber ,  unb  Ifißt  eö  lang- 
fam  baefen.  ©er  S3rep  barf  feine  garbe  befommen, 
fonbern  nur  fejl  bepfammen  fegn.  SGBenn  er  fer* 
tig  ifl ,  muß  er  ganj  f alt  »erben.  Dann  fcfcneibet  , 
manibnju  2  ginger  breiten,  unb  einen  ginger  langen 
©tücflein ,  fefnrt  fofd^e  in  »eifern  üttebf  um,  baeft 
fie  gelb  im  <8cbmalj,  unb  mad[>t  eine3Ranbek@auce 
»on  mity  barüber.  <  ' 
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Kine  miI**Speif«  von  OTocrotifn  Bittgbi^ 

gur  6  <Perfoncit  floßt  man  6  £otf;  9ftacronetv 
beflreictyt  nad)  biefem  eine  oierte[pfünbige  Sögel* 
l>opfemgorm  mit  95utter,  ftreut  ben  falben  $j>eif 
oon  fcen  geflogenen  Patronen  barein,  nimmt  bie 
anbete  J£<Slfte  mit  2  (£ßlbffel  ooll  geflogene^  3u< 
der  in  eine  ©d)fiffer  /  lunb  ru&rt  biefo  mit  etwa* 
oon  einem  ©poppen  (ufern  9taf>m  an,  tooju  nod>  - 
6  ganje  unb  6  gelbe  G?i)er  fommetu  5Benn<t8  tooM 
geröhrt  ifl,  wirb  bas  Uebrige  Dorn  ©poppen  SXabm 
baran  getban ,  bie  9Kafle  in  ben  beflreuten  3RobeI 
gefüllt  ,  in  fiebenbed  5ö3affer  gefefct  ,  tmb  ein SDe* 
de!  mit  ^o^Ien  barauf  getfran.  £)aö  SEBajfer  mug 
bejlänbig  (leben,  audb  barf  ba$  @efct>irr  nic^t  gis 
Diel  SGBaffer  f>aben,  bamit  feines  in  bie  gorm  f ommt. 
©obalb  bie  ©peife  fe(l  bepfammen  ijt,  wirb  fie 
.auf  eine  platte  geflfirjt,  unb  eine  >$\txmt\\*  ober 
9KanbeU@auce  baröber  gemacht.  SBSenn  baß  2ßa|V 
ferbeflÄnbig  (lebet,  ijt  bieSDlaffein  einer  jlarEen  j>afc 
ben  ©tunbe  fertig. 

#  . 

3talienif*e  ©peife  von  Sei*. 

Drep  Jpänbe  ooll  JXeis  »erben  oerlefen  unb 
•  getoafdfren,  unb  mit  ei«  paar  <S#pfl6ffeln  oott  , 
jiebenbem  5Bafler  jugefe^t.  SEBenn  ber  Ülei*  ge* 
brocken  ijl ,  werben  3  @d)bpjlkf el  ooll  gute  gleifö* 
britye  unb  2  gepu^te  (Selleris  SEBurjeln  baju  ge$ 
nommen.  ©obalb  ber  Oveiö  toeid[)  unb  redjt  ein* 
getobt  ifl,  nimmt  man  bie  SOßurjeln  toieber  |>er< 
aus,  tbut  ben  Üleis  in  ein  ®efd)itr,  läßt  i&n  er* 
falten,  rührt  bann  4  8otb  gutes  <Prooetker$Oef>( 
baran,  beflretd?t  eine  Äaflrol,  welche  auf  ben  $ifd(> 
gegeben  »erben  fanft,  ebenfalls  mit  9>rooencer*Debl, 
belegt  oon  bem  SKeie  ben  95oben,  oerfertigt  auf 
ben  SSobcn  einen  SKagout  oon  Ddjfengaumen  ober 
Äalböbrieslein ,  ma$t  oon  bem  übrigen  Üleiö 
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lieh  5De<fer  barflfret,  beftret^t  e*  mit  tyxwtmtu 
Öe&l,  fe^t  e$  auf  Äo&Ien,  unb  einen  Decfel  mit 
^o|(en  baräber*  befommt  (eine  5°^**  f°n* 
bern  bleibt  ganj  metß ,  unb  ifi  in  einer  falben 
©tunbe  fertig.  SDcr  JKagout  baju  wirb  auf  foU 
genbe  2lrt  gemalt;  3ttan  (lebet  3  Öcbfengaumen 
toei$,  f$d(t  jle,  fd&neibet  jle  Kein,  nimmt  ein  ©tficf* 
lein  Butter  in  eine  Äaftrof ,  bdmpf t  ein  toenig  fein 
gefönittene  Scarletten  *%mtbtln,  etwa*  3*tronetl* 
jtyafen,  ein  toenig  ^)eterfl(ief  ein  paar  gefcaefte  unb 
Im  SBaffer  gefottene  Sröjfefn  jufammenin  ber  35ut* 
ter,  t&ut  bie  @aumen  baju,  SRudtaten,  ©alj,  unb 
*on  einer  falben  3itrone  &en  @Äf*  baran,  (dßt  es 
bann  erfaften,  unb  fällt  es  auf  ben  Üleisboben. 

ßtyc  Wienetföpeife  für  8  ober  10  Perfonen, 

93on  ©rieöme&r,  einem  ©poppen  WlUd)  unb. 
einem  93ierterpfunb  SButter  mad&t  man  einen  ge* 
brühten  Saig,  rö&rt  i|>n  in  einer  ©pfiffet  ein  toe* 
tiig  latt  ab  f  unb  jugfeiefc  ba«  ©elbe  oon  8  (Egern 
barein,  fcfcldgt  oon  bem  SEBeigen  einen  ©c&nee,  unb 
nimmt  ifm  nebfl  einer  Jjpanb  oott  3uc^er  ÄM>  &<*ity 
Mtfj  ber  Saig  (aufenb  ober  wie  ein  QJrep  ifl.  9W$bann 
barft  man  8  ober  9  bönne  gldblein,  bejtrei^t  ein 
*Potageb(ec$  ober  eine  ÄaflroT  mit  SSutter,  legt  ein 
gldblein  barein,  auf  bad  Jfdblein  oon  ber  angeröfcr* 
ten  SRaffe,  toieber  ein  gldblein,  toefefces  mit  SlprU 
fofen^Blarmelabe  ober  oon  eingemachten  3(prifofett 
flarf  öberftrityen  toirb }  bie  beftrietyene  ©eite  muß 
auf  ben  $öret>  ju  liegen  fommen;  bann  tfcut  man 
toieber  SJrep  barauf ,  fd&rt  fo  fort  ,  bi*  QtUed  ja 
(Elfte  ift ,  unb  fefct  bie  ©peife  in  einen  triebt  allju* 
Reißen  QJacfofen.  ©ie  brauet  eine  ©tunbe  ju  baefen, 
«ab  toirb  in  biefem  ©efcfyirr  auf  ben  $ifd>  gegeben. 

>  » 

s 
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»rel>0*S*necf(n  in  einet  Xatymetetste» 

3o  bis  4o£rebfe  »erben  gefotten,  bie  ©df>wän£e 
baoon  get&an,  feiere  Hein  gefcaeft,  uttb  nebjl  einer 
$anb  »oll  gebrühtem  Hein  gefcaeftem  (Spinat,  eU 
nem  {(einen  Äoc&töffel  oolf  feinem  SDle&f,  @aty  unb 
SJlußfatbtätfce  in  eine  (Sc^öflel  genommen,  unb 
mit  fo  wel  kem  angetöbtt,  baß  ber$aig  etwa* 
bünner  ate  ein  anbetet  ^fäbleinötaig  roitb,  bann 
n>ie  anbete  gtäblein  gebaefen.  SBenn  fie  bepfam* 
men  /ftnb ,  roetben  mit  einem  Stäbfein  ober  SJiejfer  , 
©triebe  gefebnitten  ,  biefelben  aufgerollt ,  unb  auf* 
reefct  auf  eine  platte  geftellt.  Jjpietauf  floßt  man 
bie  Äteböfcftalen,  t$ut  jie  in  ein  ©efebitr,  unb  eine 
$albe  Sftaaß  ftebenbe  3JWd&  batan.  SDBenn  eö  ge* 
f  oefct  fcat,  gießt  man'3  butefr  ein  Jjpaatfleb ,  fe$t  bie 
butc&gelaufene  9Kifd[>  roiebet  auf  Äof>Ien,  läßt  fie 
nut  ganj  beiß  »etben .,  tfcut  SBtuSfaten  unb  ein  n>e< 
nig  ©afj  batan,  jiefct  bie  SOlilcfc  mit  4  S&gelb  abf 
ttnb  ticktet  fie  übet  bie  ©c&necf en  an.  ' 

Baife^Äucben  mit  manbeln. 

3«  einem  &aifet  *  &uc$en  föt  6  bis  7  $etfo* 
nen  reibt  man  2  SBeißbtobe  ober  Äteufcetwecfen 
ob,  föneibet  bas  3nnete  ju  jatten  (Schnitten, 
gießt  einen  falben  ©poppen  flebenbe  9Ri($  bat* 
öbet,  rfifrtt  ein  SBiettefpfunb  Butter  leidet ,  nimmt 
ben  SOBecf  unb  8  Sot&  abgezogene  unb  fein  geftoßene 
93ianbe(n  batein ,  rö&tt  bieß  mit  6  ober  7  (Egern 
eine  SBiertelftunbe ,  beftreiebt  einen  runben  SOtobef 
ober  fonfl  ein  runbed  Q3(ed>  mit  Butter  unb  (Sem* 
v  metSRe&I,  unb  t&ut,  efce  bie  ffilafe  eingefüllt  n>irbf 
nod)  bie  feingefönittene  ©c&ale  oon  einet  falben 
3tttonef  1  üuint  geftoßenen  3tmmet,  4*ot&  ge* 
(toßenen  3U(fe^  unb  eben  fooiel  geroafebene  StofU 
nen  b$ju.  Sft  e$  in  einem  SRobel,  fo  wirb  ed  im 
Ofen  gebaefen,  ifl  e«  aber  in  einem  5&fec£f  fo  Kann 
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€8  auf  £o#en  verfertigt  werten.  6*  »irb  eine  6e* 
Itebige  (Saute  *on  Äirfcfcen,  Jpägen  ober  SXoftnen 
baran  gemat&t. 

anbete  2frt  Raifer  Sueben« 

flkon  2  £reu$eraecfen  reibt  man  bie  Ütinbe  ab, 
jerfcfcneibet  bäö  Uebrige ,  toeicfct  efl  in  SOßaffer  ein, 
jerlÄßt  ein  SBiertefpfunb  58utter ,  brucft  ben  einge* 
»eisten  SOßecf  feft  au$,  bämpft  ü;n  in  ber  SSiitter, 
t|>ut  i&n  in  eine  ©cfcüjK  unb  läßt  il;n  f  alt  »erben ; 
inbeffen  fctyält  man  ein  £$iertelpfunb  Sttanbeln, 
fcfrneibet  fie  I5nglid()t  jart,  2  Sotb  3*trDnöt  imb  ^e 
@4>afe  Don  einer  falben  3itfone  ebenfalls  flein, 
floßt  ein  Ctuint  3^mct  unb  6  gotb  3u<fcff  un& 
»afd^t  ein  93iertelpfunb  große  unb  fleine  SXoflnen. 
SBennbieß  9We8  fertig  ijt,  wirb  ber  gebämpfte  SflSecf 
mit  6  Aftern  eine  Söiertefßunbe  geröbrt,  bann  ba$ 
©efctynittene  unb  ©efioßene  barein  getban,  ein  fcafbs 
pfönbiger  SJlobel  mit  Butter  befingert ,  unb  mit 
(5emme(;3Ref>(  befireut,  bie  SJiafie  eingeföllt ,  im 
Ofen  gebacfen,  unb  eine  Sauce  na$  belieben  baratt 
gemalt 

2tnmerFung.  9ei;be  2ftten  Jtaifertuffteit  fönnen  and). 
üfync  STOanbeln  verfertigt ^  unb  fiatt  bei*  großen  goimeti 
in  «eine  $orten*9Köbel  gefällt  toeeben. 

r 

Reie*Rtt$en  in  einer  tl?il$*Sauce. 

3u  einem  Äucben  üon  mittlerer  ©rbße  wirb1 
ein  93iertelpfunb  9teiö  oerlefen,  gen>afd>en,  mit 
fiebenbem  SEBaffer  abgebnfyt,  eine  |>albe  *0iaaß 
mit  4  2otf>  Butter  fiebenb  gemaefet,  ba^  SGBaffer 
t>on  bem  0tete  ab*,  bie  (iebeube  ^fttlct)  aber  baratt 
gegofifen,  bamit  ber  Üteid  rec^t  auflauft.  SEBenn 
er  biet  eingebt  iji, ,  läßt  man  ij>n  ganj  (alt  wer* 
ben,  tfcut  bann  2  Eßlöffel  SÜSeiß*  ober  ©ejnmel* 
3Re^f,  2  Jpänbe  ootl  geflogenen  3uc'er f  ct»aö  ge^ 
po|«n^^  3wmet,  einen  gßlojfel  ooll  SXofens  ober 
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9>omeran}enbföt£  * SßBafter  fcaju,  rfifcrt  bieg  Wittes 
mit  4  ober  5  gpern  an beftreiefct  eine  Äaflrorflart 
mit  Butter,  Teßt#  fo  grog  ber  Q3oben  t>on  bem  ©e* 
tyirr  ift,  ein  Sßfatt  toeiges  «Papier  barem,  befireietyt 
olc^es  auefc  mit  Butter,  fällt  bie  klaffe  barein , 
egt  ein  mit  Butter  betriebenes  Rapier  baröber, 
unb  einen  Decf ef  mit  Äobfen  barauf . '  (£s  muß  aber 
langfam,  unbjwar  mel>r  oben  ort  ttnien  gebarfett 
werben.  SKJenn  es  fettig  ijl,  wirb  ^  auf  eine  platte 
ßcflörjt,  unb  eine iOtffcl^  obrt  9JlanbeM3auce  barart 
gemalt  j  1        -  " 

Auflauf  von  ParmefansÄdfe. 

SJtan  lägt  einen  @df>pppcttv  (i  3Jhag)  fägett 
SÄabm  auffbeben,  unb  reibt  ein  ^iertelpfunb  JPat? 
mefamÄdfe  unb  ein  b<*fbe3  ^funtf  &$totii&ttMliftf 
bepbeS  auf  bem  Oteibetfen.  SHJerin  ber  9iabm  {ie* 
bet,  tfjut  man  ben  ÄÄfe  nebfl  einem  falben  SBfertefc 
pfunb  (4  2otb)  Butter  hinein,  gießt  es  föneil,  o£ne 
bariit  ju  rityren,  in  eine  (gcbüffel,  Idgt  pofft-^  n>er* 
ben,  ru^tt  bann  8  (£pgefb  bantnter>  fcbWgt  baS 
ÖBeiße  bott  6  (£tjern  ju  einem  @d)nee,  madfot  ffler* 
ttüf  oon  einem  Cluärtblatt  weigern  Rapier  Äapfcln, 
an  welken  ber  Ütanb  ringsr  $m\m  5  finget  b<><& 
fepn  mug,  bejlreicbt  bie  Äapfefn  mitS5utter,  mtfdbt, 
ebe  bie  $tafie  etngefuüt  wirb,  ben  flefd^fagenett 
@*nee  fd>nctt  barein,  fällt  aisbann  bie  Ädpfelri 
oon  ber  SÖtaffe  $alb  ooll,  (feilt  fle  auf  ein  reines 
S&lpä),  wnbrlSgt  fle  bei)  mittelmägige?  ^i^e  baefen 
ober  langfam  aufjieben.  3n  einer  Söierteljtunbe 
jinfe  fie  fertig,  unb  muffen,  wie  a(le9luf!auf*(Speifeit# 
fcfrnell  im  Rapier  auf  ben  $ifd)  gegeben  »erben,  j 

,9>*  •       .  Auflauf  t>on  fü§em  K*fe.        '  f 
Ml  €ine  $albe  9ttaag  gute  ÜRity  madjjt  man  jte* 
benb,  oerrä^rt  6  £0er  mit '6  Sglbfefn  öoll  fauret 
Stftcfc  p  rttyrt  bieg  in  bie  fljefotfene  SOUld^,  maetyt 
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es  unter  beftanbigem  Otübren  gu  einem  garten  Äafe, 
fd?öttet  benfelben  In  eine  ©eroiette,  läßt  ijm  redbt 
ablaufen,  rfibrt  ein  «öiertelpfunb  friföe  SSuttet 
«ebjt  bem  abgelaufenen  £äfe  wobt  in  einer  ©c&äjfel 
ob,  »eicfct  bie  53rofamen  »on  einem  SEBeißbrobe  ober 
Äreu&erroecf  in  «ßlilcfc  ein,  briScft  jle  feft  au«,  nimmt 
fle  nebjt  einem  Weinen  Äocbl&ffel  »oll  SEBeiß mebl  ju 
Um  Äafe,  rübrt  «MUcömit  bem  ©elben  »on  8  (£  t>em 
ob,  tbut  Hein  gefcfenittene  3itronenfa>alen ,  2  gotp 
Sitronat,  4  Sotb  Surfer  unb  einen  ©poppen  birfen 
fußen  Olabm  baran,  bejlreiebt  ein  Slufgugblea)  mit 
«Butter ,  föttt  bie  SJRo jfe  barein ,  unb  laßt  jle  lang« 
fam  aufgieben.  ' ' 

Auflauf  von  fauretn  Jtabm. 
Sftan  macbt  einen  balben  ©poppen  fößen  (Kapm 
ftebcnb ,  gießt,  wenn  er  (lebet,  einen  balben  ©efcops 
pcn  birfen  fauren  Dia^m  baran,  nimmt  6  Äocfclojfel 
polt  feines  «Olc|>t  in  eine  ©tfcuffel,  bröbt  bas  9ttepl 
von  bem  fUbenben  IXabmab,  fdblÜgt  ben  Saig  reä)t 
glatt ,  rubrt  6  Spgelb  baran,  t&ut  ein  aenig  ©alg 
unb  nod)  einen  ©poppen  bufen  fauren  Diaf>m 
barein,  fä^lagt  baö  SEßeißc  »on  3  gpertt  gu  einem 
©cbnee,  nimmt  ifcn  autf;  gu  ber  5flaf[e,  fccflreidt>t 
ein  SMecfc,  »eltfceö  auf  ben  Sifdb  gegeben  »erben 
tann,  mit  $utter ,  füllt  bie  SÖia jfe  barein,  unb  faßt 
fiHangfam  aufeieben.  , 

«V!  s  Auflauf  von  Butter. 

ein  Mb«  9>funb  friftbe  «Butter  »irb  gang 
!eiä)t  gerfibrt,  ba«  (Selbe  »on  16  (goern  longfam 
darein  geflogen,  von  einer  falben  3itrone  tag 
©elbe  abgerieben,  veebt  unter  bie  ÜRajfe  gerftbrt, 
«in  ^orgellan^ldtt^en  mit  SButter  betrieben,  bie 
Stoffe  barein. gefüllt,  unb  in  beß  Södcferß  Ofen 
ober  auf  Noblen  langfam  aufgewogen.  fßenn  man 
w  iu  Siföe  gibt  t  »irb  ein  ©alafcier  mit  gejloße* 
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nett  3udtt  baju  aufgehellt  (£3  barf  fein  3urfer 
in  bie  ÜJlafie  fommen,  weil  fle  fonft  nic^t  fo  $&bfo 
aufjic&t  „j 

Auflauf  von  Stachelbeeren  (^ecfenbeeren), 

©8  »erben  halbauSgetoachfene  ©tachefbeeten  ge* 
brocken  (bie  bejle  3«t  iß  ju  9tnfong  beö  3unp)j 
unb  bie  ©tiefe  unb  3$u$en  roeggetban.  3U  einem 
<Pfunb  foldjer  beeren  wirb  ein  JMbe«  9>funb  Surfet 
geflogen,  in  eine  Äaftrol  ober  in  ein  reines  irbene* 
0ef4)irr  genommen ,  eine  Jpanb  oott  oon  bem  gejlo* 
f  enen  ^ndtx  barein  getf>an,  oon  ben  beeren  barauf, 
toieber  3"tfer#  f°  fortgemacht,  bid  2We«  im 
©efc^irr  iji,  bann  auf  f4>n>a4>e  Äobfen  gefegt,  unb 
fo  lange  gefönt ,  bis  bie  Q&ceren  n>eidf>  (inb.  $Kan 
fdßt  fie  hierauf  f  alt  »erben  ,  fchldg t  baS  SBBeiße  oon 
10  gpew  ju  ©d>aum,  röhrt  bie  gefochten  SBeerett 
bamit  an,  reiht  baß  ©elbe  oon  einer  3itrone  am 
3urfer  ah,  thut  e&  nebjt  bem  ©aft  baju,  beftreich* 
eine  ^porjedan^atte  ober  ein  Slufjugbfech  mit  fri* 
fcher  Butter,  nimmt  ba$  Slngeröhtte  barein,  unb 
Idjjt  es  langfam  aufziehen«. 

Auflauf  von  CfobanitiSbeeren  (^rdublein)/  4 : 

93on  3  bis*  4  altgebacfenen  Äreu§ertoerfen  jopft 
man  bie  95rofamen,  nimmt  fie  in  eine  tiefe  ©djäfs 
fei,  fchneibet  ein  halbes  <pfunb  frifche  ©uttet 
barauf,  macht  einen  roobfgemeffenen  falben  ©chop* 
pen  Sßilch  jlebenb,  gießt  biefe  über  bie  SButter  tmb 
ben  ißecf ,  unb  Idfjt  es  eine  ©tunbe  flehen;  äffe 
bann  toirb  e$  mit  io  bis  la  ©pgelb  ganj  (eicht 
abgerührt,  b a«.  SBeifje  berfe Iben  ju  einem  ©d)nee 
gefchlagen,  ein  «Potageblecb  mit  Butter  befinden, 
ber  gefchlagene  ©d)aum  fchneU  in  bi(|0Dlaj[e  ge» 
rührt,  bie  ©cha(e  oon  einer  halben  3^rone  abge* 
riehen  ,  nebfl  geflogenem  3urfer  auch  barein  ge* 
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Ifortmeit,  &r  &<rtbe  $fceif  oon  bet  Waffe  auselnonber 
gebreitet ,  üi  baf  beflrtdjene  getban,  unb  mit 
eingemachten  3>of>atmi$beeren  belegt,  bie  anbete 
£A(ftewmitef  3ftaffe  baruber  gebreitet,  in  b*$  QMcf  ers 
p|eri  ober  auf  Äofrten^  gelb  aufgcjogeji  ,  <unb  gleich 
aufgetragen,  3>iefe$  gibt  einSBlecb  för  8  9>erfonen. 

j  R4pus4ner-2lttfiauf;     :i       -  •, 

•  -  SBon  2  SBetgbbben  ober  SB3etfen  reibt  man 
bie  Üttnbe  ab,  föneibet  ba3  innere  ju  bannen 
,  @d)tiitten,  tfcut  fle  in  eine  Äafttol,  fd>fittet  einen 
©poppen  fögen  9labm  bar  über,  fe&t  eö  -auf  £ob* 
lehret  es  folgen,  bis  ed  ganj  trotfert  ift,  unb 
bann  falt  »erben,  hierauf  Vüf>rt  man  ein  93tee* 
telpfunb  Butter  leidet,  nimmt  bas  abgetönte  5£rob 
baju ,  fd>f<5gt  6  gijer  baran,  reibt  bie  @d>afe  oon 
einer  falben  3^ne  barem,  tfcut  i  Ctuint  geftoße* 
neu  3tmmet,  4  2otb  3ucfer  unb  ein  93iertel^fuub 
grofe  unb  f leine  SXoflnen  baju;  bie  Dtofinen  muffen, 
wenn  jle  ge»afcfcen  flnb,  lieber  auf  Äofolen  getrod* 
net  unb  bann  erfl  an  bie  5ftafl[e  getban  ttnrben/  — 
9Run  toirb  ein  9luf  jugWecty  mit  QJutter  bc|lridf>eu, 
bie  gerAfrtf* flRaffe  Latein  geföUt  unb  langfam  auf* 

t\b*l  Auflauf  von  Zttfän.     ,  ,    .  r' 

1  4  bi«  Ä  Slepfef  »erben  gefebält,  $u  Weinen  run* 
ben  ^rocfeletn  gefdbnitten,  unb  nebjt  einem  ©fafe 
SBein :  in  einer  Äajlrot  ober  mefflngenen  Pfanne 
fä*t&r.$d$$t  COBenn  jle  »eiefc  flnb,  lißt  man 
fie  auf  einer  ©rf)üp  falt  »erbefr,  rufcrt  aber  md)t 
barin,  bamit  bie  Sörbcfefein  ganj  bleibem 
•  Jbann  rityrt  man  ein  Söiertelpfunb  SöuttetMei^ti 
fct>Idgt  3  ganje  (Sger  unb  oon  3  anbern  ba* 
43elbe  barein,  unb  nimmt  &  Heilte  Äodjtöff et  fei* 
tiee  2tteJ>I,  eine  *$anb  ooü  geflogenen  Surfer  ,#<w 

wenig 
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isemg  3tmmct,  unb'l$(|Ä 
t>on  einer  falben  Zitrone  ^djö*n  <B^nn  Meß  %Utr 
tmtereinahber  gerityrt '  ift> .i  t^r ufert  bic  Qlepfet 
ganj  langfam  barem  ,  befireicfct  eine  ©4>fiffeJ  ober 
etil  SStecfr  mit  »utter,  fÄöt  bie  SRaffe barem/ 
flogt  eine  Jpanb  t>oU  ungefcb<Hte  •  SKanbeln  flein, 
Dermifd^t  fotye  mit  3"^met  unb  3u<fav  flrcttt  fie 
bief  über  ben  Auflauf,  fc&neibet  ein  wenig  frifäe  - 
S&utter  barauf,  unb.  I4f?t  il;n  im  SBarfofcti  ober  auf 
Äo^len  fangfam  aufjieMt.  »    :       :  i>4  . 

21  uflau f  ron  21  cp fein  auf  andere  21  tf.     1  ^ 

,  J  - ;  ^  tortbtrt  eben  fo  Diel  9(epfeif,  wie  tJotgemefW 
flefäift,  ju  ©hntyen  gefd&nitten ,  mit  einem  $a(* 
ben  ©poppen  $EBein  i  Swftt ,  3tmmet  unb  einer 
balben  abgeriebenen  3toone  jugefe$t,  ju  einem  biefen 
SJiufe.  gefönt ,  unb  4  getb  geroofd>ene  ereine  9voju 
nen  baj»  get&an.  hierauf  wirb  ein  SGBeifibrob  ober 
Äreu&errtetf  abgerieben,  ba$  3(nnere  in  ffifen  3t«bm 
eingeweiht,  ein  ^iertelpfunb  SSntter  juerft  leidet 
gerührt,  bann  ba§  ©elbe  t>on  6  (ftjern  baran  gc* 
t$an,  ber  eingeweihte  SEBerf  feft  auögebrürft,  att 
ber  SButter  eine  SBiertelfluttbe  geröhrt,  aföbanrt 
baö  gefönte  ?SKuf?  baju  genommen,  bas  SDBciße  ber 
6  ©per  ju  einem  ©<$nee  gefc&lagen,  fd^neU .an  bie 
9Raffe*er*&tt,  in  ein  mit  Butter  betriebenes  <$le$ 
flegoffen,  unb  fangfam  aufgejogen, 

«ebaefent  »epfet  in  einer  »ofincn#eauce. 

1?},4ttejn  (tnbr  bie  fogenannten  QSarfäpfel  ober  $hU 
«er  am  befien.  ©ie  »erben  gefö4tt>  t>on  einan* 
ber  gefdf»titMn ,  ,bie  gefeilten  falben  Siepfel  in  »et* 
fem  5Ref>I  umgefe&rt  unb  in  Reifem  ©(tymalj  ge* 
baefen*  SBBenn  fie  alle  fertig  jlnb,  legt  man  fle  auf 
ti^^latte#  ma^t  eine  ftoftnen  baruber, 
mt  Idft  pe  auf  ber  Sprotte  ein  wenig  auf fod>em 
Diee«tt<fib(i#Ä,»irb;auf  folgett^rt  terfertigt,: 

.    «»tri«  So« tu*  I,  u  0°) 
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9Jtan  nimmt  ein  SSiertelpfunb  3ibeben  unb  ein  Söier* 
telpfunb  ffciiie  SKofTnen,  oerlieöt  unb  wafd>t  fie  fau< 
ber,  unb  fegt  fie  mit  einer  halben  URaaß  SGBaffct 
unb  einer  halben  SOlaaß  SBein  gu.  SEBetm  es  gur 
^(Jlfte  eingtfoc&t  ifl ,  wirb  .ein  Äo^bffel  ooU  STtelrf 
in  Butter  ;b^n  •  ger&flet,  unb  nebfi  3ucfer,  3im* 
mtt,  3'trorif ött'öfen  ,  2  gotf>  3itrena^  ^ot^  ge* 
fcf>aitcn  unb  gartgeftynittenea  «Ötanbefn  an  bie  9to* 
fitten  get&an.  JMefes  2(Uei5  llft  majt  nod>  ein  tue* 
nig  mit  ber  @auce  burd)£od)en ,  unb  gießt  es  bann 
über  bie  Slepfef.  ©inb  biefelben  nid>t  «4>t-  n>ctd># 
fo  werben  -fle  nodfc  auf  ßofclen  gefegt ,  um  pn  ber 
©ajice  aufiuMeh.  J  ,f  :. 

Auflauf  von  23oroborfetf3iepfdn.  ^ 

(£s  »erben  beren  8  bis  9  gefehlt,  unb  bis  auf 
ben  S5tt|eti  auf  bem  SReibetfcit  gerieben,  ©ooiel 
2lepfel  es  finb,  fooief  fcfcldgt  man  (£pgelfc"barauf 
nimmt  einen  Qrßlbffcf  &ott  .ÄirfdjengeifT:,  bie  abge* 
riebene  ©cfcale  urtb  ben  ©afi  oon  einer  3itron*f 
4  £ot^  3*ctor  eben  fo  t>tct  gewaföene  kleine  f&ofintn 
unb  ein  wenig  3immet  11  /  tr&^rt  bieß  SCÜcö  eine 
fcalbe  ©tunbe,  földgt  bas  SBetße  t>on  ben  (£i)etn 
gu  einem  ©cfcaum,  rufjrt  es  aud>  an  bie  URaffef 
tbut  ein  gutes  (etwas  großes)  totücf  Butter  in  ein 
Stuf jugbled) r  bie  Snaffe  batein,  unb  täft  fie  latifr 
fam  aufgießen.  :  ..^  ?; .«  .f:v??ig3f£ 

; -Diefe  fö&lt  man,  f Reibet  oben  einen  &ecfef 
ab,  |>b^ft  bie^tepfet  rein  aus,  unb  mad^t  bie  pfiffe 
bagu  auf  fofgenbe  9lrt:  $tan  floßt  ein SBiertefpfirnb 
gefaxte  Sftanbeln  gart,  unb  rfi&rt  fte  nebfl  4  2ot# 
3urfer  mir  0  gangen  (£pern  an  (bas  SBBeiße  oon  tu 
nem  gt>  farnt  autfc  wegbleiben).  SBemieS  eineQKw  * 
tefflunbe  wo^I  geröhrt  tfl;  'ifc^iteibet-  -maw  ein  wenig 
Sltronat  tmb  Sitroneufc^areir  bateirt,  ffiHt  bamrbic 
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&epfel  bamlt ,  tf>ut  einen  falben  ©poppen ,  ober 
au$  etwa*  mefrr  SEBeiri ,  nebfl  einem  ©tuefe  3ucfer 
in  eine  ©cböffef  ober  in  ein  fpotageblecf),  unb  fe£t 
bie  gefällten  3lepfef  barem;  ber  SBBein  muß  bis  an 
bie  J&dlftc  ber  Slepfef  flehen,  ©ie  werben  in  einem 
nid)t  allju&eißcn  Ofen  gelb  gebaefen,  unb  auf  eine 
platte  gefe&t.  3tn  ben  2Bein ,  ber  in  ber  ©cfcfiffel 
oon  ben  5tepfefn  fibrig  geblieben  ijl,  tf>ut  man  ein 
paar  (Sßlbffel  ooU.  Jgwnbeer;  ober  Äirfcfcenfaft ,  in 
bereu  (Ermanglung  aber  norf)  einen  falben  ©d>op* 
pen  SEBein  nebfl  einem  ©tueffein  %udcx  barein,  läßt 
eö  auffodjen,  unb  gießt  es  an  bie  2lepfef.  ©ie 
tonnen  n>arm  ober  faft  aufgetragen  werben. 

21epfel  auf  6*u>et$er*2lrt  (a  la  Suisse,  a  la  6wioo). 

QSon  2  aftgebaefenen  Äreuijerwecfen  reibt  man 
bie  SKinbe  ab,  fetyneibet  bas  Uetrige  ju  runben  bön* 
nen  ©dritten,  beflreicfct  eine  Äaftrof  Ringers  bief 
mit  95uttcr,  unb  legt  bie  SEBecffdjiWtten  unten  im 
55oben  bic&t  neben  einanber.  '  3>er  ganje  SKanb 
muß  mit  bem  SOBecf  befegt  »erben.  2Bo  bie  SDBecf* 
©df>nitten  nitfct  bid?t  genug  liegen,  werben  ffeine 
©tücffein  bajwifcfcen  gefegt,  6  bi*  7  große  Slepfel 
gefödft,  gu  ganj  f feinen  bfinneti  @d)ni$en  gefd>nit* 
ten,  in  eine  ©cfciijTef  getfcan,  unb  jtarf  mit  3»** 
unb  3iroro*t  oermifefct  9tl$bann  wirb  eine  jkrfe 
Jjjanb  00U  oon  ben  ©einigen  fefl  auf  bie  SBJecfen 
gebrüeft,  ein  wenig  friföe  Butter  barauf  gefö>nit* 
ten,  wieber  eine  Jpanb  00U  oon  ben  9lep fein,  unb  wie* 
ber  QSutter  barauf  getfjan,  unb  fo  fortgemacht,  biß 
bie  Stepfel  bem  SBSecf  gleicfr  jlnb.  Die  J&auptfacfce 
ift,  baß  bie  Stepfei  ganj  f efl  mit  ber  Jpanb  {nnein* 
gebröeft  werben.  Oben  wirb  wieber  ein  wenig  S5ut* 
ter  f>inget(>an,  ein  weißes  Rapier  nac&  ber  ©roße 
ber  Äajlrof  mit  Butter  befinden ,  unb  oben  auf 
bie  Slepfef  gelegt   ©ie  mäßen  eine  jtarff  ©twnbe 

(10*) 


•48  ©emfifc. 

1n  be*  &&fer«  Ofen  ffefci, Dber  rangjam  auf  Jfefc 
Icn  fertig  gemalt  werben  ;  unten  muß  mehr  fceiße 
3tfd>e  ate  £of>len  fet)n.  (£f>e  es  auf  Die  «platte  gr* 
•ftürjt  wirb,  flteft  man  neben  an  bie  ©ftnitten  ein 
©fa«  Äirföem  ober  Jpimbeerfaft ,  rfitfcft  ba*  ©es 
fd)irr  ein  roentfl  auf  ben  &of>(en,  baß  fcer  &ud[>eti 
*h*ffbh  |»tgt  i&n  auf  eine  platte  ,  unb  gibt  ifrn 
onfbert^fö.     r  %   .  i  - 

r'    Aufgesogener  «epfclbrey  mit  ntanbelm 

SRan  föält  6  bis  j  @tö(f  faure  «epfel,  fönet* 
bei  fle  Hein  gewürfelt,  bämpft  jte  in  einem  (Btucf* 
#en  Reißern  @d)mal§  ober  fcutter  weid>,  rt%t 
nad)  biefem  ein  93iertefpfunb  geflogenen  3utf «r  unb 
eine  #anb  ooll  gart  geflogene  SBianbeln  mit  6  gpern 
in  einer  ©d&uffel  töd>tig  jufammen,  unb  in  einem  an* 
bern  ©cfd^itr  «  Äo4>lbffcr  ooU  feines  SBlebf  mit  einem 
farfen  falben  ©poppen  ffißem9taf)mgfatt  an. 
bann  nimmt  man  bieabgebdmpften  Slepfef,  wenn 
fie  Falt  finb,  nebfl  bem  angerührten  IflfieK  ju  bett 
gerührten  SRanbeln  unb  bem  3u(f cr  *  tnad)t  in  eU 
nem  tiefen  &Ied(>  ober  jfaflrol  ungefdfcr  ein  93ier* 
terpfunb  ©^mafi  fceif?,  fällt  bie  SDtaffe  barem,  fe&t 
Je  auf  Äo£Ien,  einen  Werfet  mit  Äo^Ien  barauf, 
unb  fdjjt  fie  langfam  aufjiefcen.  ;  h 

Auflauf  von  pome?<yi$en. 

(Sin  &albe«  9>funb  Q3utter  wirb  ganj  leicht  ge* 
ruf)rt,  ba0  ©elbe  oon  8  £t)ern  barein  getragen, 
bann  ein  falber  ©poppen  ißlild)  fiebenb  gemacht, 
nnt  fooiel  9Jlcf>[  barein  gerührt,  bta  es  ein  gebrity* 
ter  Saig  ift;  biefer  wirb  ganj  glatt  gefd&afft,  mit  tu 
ner  Sttuf  g*oß  95utter  abgetrotfnet,  in  eine  ©d&uflef 
getrau,  mit  4  bi*  5  £t)ern  eines  um  ba$  anbere 
angerührt,  oon  einer  9>omeranje  bie  ©c&ate  abge* 
*iebeh,  eine  ftarFe  J?>anb  t>oü  3ü^^baju  genommen, 
^iinbibiefe  SJlafft  nun  an  bie  abgerfi&rte  Butter  ge* 

« 
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fyan.  hierauf  mitb  om  fcctt  8  gt>m~et£?ein  ©df>aum 
gefdf)fagen,  berfefbe  unter  baö  33orf>erge|>enb&  ge* 
mengt,  in  ein  beflrid>etic6  <Potageb[ed[>  gegoffen,  unb 
langfam,  aufgewogen, 

»emerFung,  3Cuf  tiefe  2frt  fann  man  2fufl4ufe  von 
Sitronen,  3itronat  unb  3.immet  verfertigen,  je  rtadjbem 
man  ben  &c\d)mad  mlangt.  <£>ie  angejetgte  ^ortton 
gibt  ein  QJlccti  fiU*  8  p\i  9  ^vfonen.  tagn  outfr  auf 
<PovjelIan  aufgewogen  werben,  1    '  '/ 

.  Aufgesogene*!  tx>n  IRttfcfcen«       •  ,  '* 

$8on  einem  ^funb  bürren  ^etcf)(els  ober  fonfl 
tum  burren  fleißigen  $irf$en  fe$t  man ,  »enu  ftc 
*uoor  geroaföen  (ittb  #  bie  ^älfte  mit  einer  Hlfcea 
5Jlaap  äBafler  ju,.  uub  Eodf)t  fie  #  bti  jie  gan^  »etd^ 
ftnb^  nimmt  fte  bann  ans  ber  ^rü^e,  (leint  fie  au$, 
flogt  baö  anbere  ^afbe  <Pfu»rt>  fammt  ben  auögenoro?  . 
meuen  Steinen,  Üac^t  bieß  nebfl  einem  ®Iafe  SDBeirt 
in  ber  juröcf  gebliebenen  Q3rul>e  fo  lange/  bis  nod> 
ein  halber  ©poppen  übrig  bleibt,  preßt  eö  bunfc 
ein  Stucb  ober  J&aarlteb,.  unb  fÄpt  es  falt  werben. 
9Usbann  weidet  man  ein  ^albed  SJiifcfc  ober  anberei 
mfirbeö  ®rob  in  bie  butäjgetriebene  53rü[>e  ein, 
floßt  i2  gefehlt*  Sftanbeto  tart,  He  oitfgc* 
(leinten  ßir föen  au*  fein,  t^ut  bepbe  ^e«e  itt 
eine  '©cfräffel,  ein  SBtertefpfunb  geflogenen  3u<fe? 
nebfi  3immet,  unb  ber  abgeriebenen  ©c&ale  üeft  4 
einer  Zitrone  bajui  r%t  bie  SJlaffe  mttfceto €WI 
beh  oon  8 (£t)ern  eine  SSiertelflurtbe ,  fcfrtÄgt  bä* 
SGßeiße  berfelben  ju  einem  ©cfcnee,  beflteit^t  ein 
tiefe«  Stufiugbfecfc  mit  »tttter ,  rö$rt,^f#  ^°ero* 
gef Äfft  wirb ,  bie  öbriggefoffene  £irfc$en6rfif>£,  einen 
falben  ©poppen  föpen  SRafcm  nebffc  bem  @Ö)tu€, 
fäne«  an  bie  «taffe,  ffifft'  folc^e  in  ba*  95ticfr  ein, 
unb  läßt  fe  fangfam  anfjief>ert/J  3«  einer  93ter« 
.  teljlunbe  ifl  es  fertig.  SDiefe  Portion  ifl  fftr  8  $er* 
ftnm.      w  u  .      "  (      v  '*  V*  ' 
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t5*  ©entöfe* 

aufgesogenem  von  tfoftnen. 

5$on  6  (£pern  fd>tdgt  man  bas  SOBeige  ju  eitlem 
©c&nee,  oerrfi&rt  einen  fwf&en  ©poppen  fügen 
unb  eben  fo  oiel  fauren  9taf>m  »ofci  mit  bem  €&o* 
colabe*@priegeI  (Ctuerl),  tod)t  ein  Söiertelpfunb 
fauber  ge»afc&ene  große  unb  Heine  Stojlnen  lufam» 
men  in  einem  falben  ©poppen  3Bein,  unb  faßt  fie# 
wenn  fle  fertig  jlnb,  auf  einer  ©eroiette  troefett 
»erben.  J&ierauf  rö&rt  man  4  Sotfc  jart  geflogene 
3Ranbefn,  4  2ot^  geflogenen  3"tf**  un&  bie  abge* 
rhfbene  ©c^eife  dou  einer  3toone  mit  einem  $&etl 
b*3,  geladenen  ©cfyaumö  eine  SBiertefftunbe,  t$ut 
'  tarnt  ben  ©c&aum  unb  ben  Dia&m  »oflenbs  baran, 
&ejtreid)t  eine  $>orceltan  *  platte  mit  SJutter,  ftreut 
bie  gefoc&ten  IXofmen  barauf ,  füllt  bie  SJtaffe  bar* 
fiber,  fe$t  fle  auf  fceiße  9tfd>e,  einen  Decfer  mit 
fceißer  5tfdj)e  baröber,  gie&t  e$  fangfam  auf ,  unb 
bringt  es  »arm  ju  tiffo  '  ' 

Auflauf  von  35ubenf*enPeln  ober  von  mürbem 

,'f,  3>?C9  95u6enf<$enfel,<  (»ooon  einer  einen  Äreu* 
fcer  tojtet,  »erben,  ju  bönnen  ©d&nitten  gefc&nitten, 
pn  poppen  ffißer  Dla&m  unb  2  gßftffel  {Rofen$ 
^er  Orangeblöt^SQSaffer  barfiber  gegofien,  unb  auf 
•      pri|eM?lf(6t.8c(leUt.    SEBenn  es  angezogen  &at,  läßt 
-    man  eft  »über  f. alt  »erben.  9U$bann  »irb  bie  SKajfe 
pit  4 -m  öcßpßenem  3ucfer, et»a3  3immet  unb 
fnit  6  Spgelb  angeru&rt  ,        SBeiße  btefer  ©5er 
j.u.eii^e^©d(>(ium  gef^agen,  ein  5luf$ugbfec&  mit 
523jirttc£  befinden,  e#e  es  eingefüllt  »irb,  ein  falber  \ 
©poppen,,  ftifjer   unb  tbep  fo  oief  faurer  Üia&m 
ne&ft  Dem  ©c^aum  fdjnell  bar  ein  geruht,  in  baS 
^^  flWiWf  ui^b  langfam  aufgejogeiu  .    ,  i 
t<      f>-  >mÄtibein*2luflattf. 

Stuf  eine  $>fatte  ffir  6  9>erfonen  rfi&rt  man  eit> 

föiertelpfunb  Butter,  »elctye  juoor  im  SHSaffer  »of>f 
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mrtflewaf^en  fet>»  muß,  ki*t;  fcfrdft  a&Col} 
kein,  floßt  fle  jart,  n>eid>t  ba«  3fnneue  t>on  einem 
Äreu^ctroecf  in  fußen  JXafcra  ein ,  rü>brt  bann  bie 
5Ranbeln  unb  ben  toteber  feiert  (t»emfl>  au*gebrfic£ 
ten  SÜSecf  an  bie  Mütter,  unb  bafi  (Selbe  oon 8  (£$em 
foaran.  2Benn  bie,  3R  äffe  feiert  gerührt  ifi,.*ti$ 
b*$:  Slbgertebene  t>on  einer  Sitrone  fea§u  ^enornnuri} 
baö  £ßei£e  oon  4  ©gern  ju  @df>neQ  ßcfd^Ia^en,  ein 
SMed)  mit  Butter  beffttdjen,  bir  @d?duni,  ef>e  >nat| 
We,S»affe  einfällt,  barem  get*an>  unMu^pfrltn 
"  aber  im  SSacfofen  jangfam  aufgejo$em nB 

1  .Äufßesogeneö  ober  getrauet**  tÖrißbrob;  '  ;  • 

it.  gör  5  ober  6  $)erfonen  reibt  man  4  Äreufcf** 
tüecfen  auf  fcem  Oveibeifcn  ab,  fcf>netbct  aufi  bim 
ttebrigen  gihgerfl  biefe  (Schnitten,  unb  jebe ^nitft 
lieber  ju3  iiberjroerc&en  ©tatfl'eAt; '  fe^E  "fle  ;ättf^IH€ 
breite  platte  ober  ©Löffel,  x&fytt  Ö  Sper,  einen 
©poppen  faueeh,  unb  iben  footef  fö§en  9la1)mf 
3>  «otf>  geflogenen  Butter  ncbfl  at  (£0((felrf- wS^» 
fem !  cfcer  Drangeb(ut^?9S5ajfer  toofyt  untereinander, 
gieft  fofdjeö  fiber  ben  gefc&nittenen  SBecf/  -änb  FdfFt 
e#eirie  ©tunbe  baran  flehen,  beftreiefct  hierauf  ein 
^fyfjjugbfecfc  flarC  mit  93utter,  fegt  ben  eingeroeid|)* 
ttt*2Stcf  freufcroeife  bareirr  f  tfrut  bie  Öbrige  SKdffe 
frarufär,1  unb  bunne  ©df>mtten  Rätter  barrfuf,  be* 
jttSiS'  ed  fforf  mit  3urfer  utib  3imrtt<t,J  Unb  fdßt 
es  in  einem  S3acfofen  ober  auf  Äof>Ien  langfam  aiif« 
jteben, 

.<v;^5ör  6  biö  7  5>erfonen  wirb  ein  fcalbe*  $funb 
oerfefencr  unb  rein  ge»af$ener  SXfU  mit  ctltd>eit 
fe^opfloffern  00U  fiebenbeixi,  SBaffer  ripbxfyt; 
QBaffer  nac^  einer  falben  (Stunbe  ab^  unb  jiebenbe 
SÖlilcfc  baran  gegoffen  ,  ganj  biet  eingefaßt,  unb 
auf  eine  platte  gefettet.    £>ann  manbea 
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SReir  ertafte»,  fbffc  ipn  in  einem  «Di&rfer,  ruprt 
,8otp  SButteti  (eic^t , .  ba*  ©erbe  «on  7  goern  bar» 
ein,,bert  Autogenen  Oieiä'  barunter,  tput  6  8ot& 
3ucfer,  <bie,  abgeriebene  iSfyah  oon  einer  halben  % 
frone,  a  fiotp  gefanittenen  3itronat  unbi  Cluint 
3in*met  au<9  an  bie  SDlaffe,  föidgt  ba«  SOBeife  »Ott 
Pipern  §ui*i»tra  @$nee,  ruprt  e«,  epc  bie  «Ötaife 
einöefaüt  »Hfb^ barein,  unb  töft  e«  in  einem  bt* 
pri(pcnen  9>otagebfe<9  aufjiepen. 


*»emerPüngi»  Sfefc -gdflaaffaim  rtocp  auf  jtt^er. 
leo  2U;t  9ema*t  werben;  3»a»  fahrt  erften«  ju  einem 
Bierteipfonj.  ffcu  dn.  23ierteipfunb  gefeite  unb  Hein 
«Rotten* '  Stombeat  nehmen;  ober  rönnen  jweoten«  ju 
eWetnJOieetelpfuno  Stet«  bie  <5rofamen  »on  a  SBecfen 
Pftlis  ^Seißbroben  w-  tSJJiin)  einge»rid)t,  fe|l  an«gebrutft, 
iiijb  an  bie  Mafc.ßtttyn  »erben.  ,  <£>«*  llebrige  bleibt 

SSJwbViv^' nMt  ei"  *imtWm> ** 

^eaunerfluflauf  von  »ofern  ober  öippen. 

gur  9  i6^:li.o;^erfonett  wirb  ein  palbe«  9>funb 
^^^  .eine  meflingene  Pfanne  genommen,  fo 
oiel  2RgpI  barin  braun  geroftet,  als  bie  Butter  an? 
nimmt,  3  ©epoppen  falte  SOWcp  baran  gegofTen, 
bie  «Dlafie  unter  beflanbigem  9t%en  ganj  birf  ge* 
foept,  tn  eine  .©(pfiffet"  get&an,  unb  fo  lange  geröprr, 
bis  fie  ganj  abjeefipft  ift.  SKöbann  tput  man  ba» 
©eibe  qon  sjp  goern  ,.  ejn  SJiertefpfunb  geflogenen 
Surfer,, -unb -ein  falbes  Sotp  geflogenen  3immet  • 
baran,  fcplagt  ba$  SEBelfje  »on  6  gpern  ju  einem 
©cpnee,  beflrettpt,  ein  9>otagebiecp  .mit  SSutter, 
röjrt  ben  @^aun<:in  bie  «Kaffe,  unb  gie0t  beit 
palben  tyiit-  tfaoon  iti  bas  <»Iecp.  J&at  man  £•* 
fern,  fo  »erben  4  bis  5  ©tucTe  barauf  gebr&tfeir, 
ftnb  ed  aber  Rippen,  fo  werben  beren  6  bis  7  ge* 
nommen,  e*  barf  auep  anberefl  (Sonfeft  fepn,  a(«: 

,  ^tmmetterne,   'iUtaüronen,  gittert 
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brob  it.  £)te  übrige  SKaffe  wirb  nun  barauf  gefüllt, 
unb  wie  alle  9tujläitfe  langfam  aufgejogen. 

UJ7  Auflauf  von  Bveßfen. 

"  3Jtat?  fiebet  anbertfcal&  Viertel  (38)  ßrcbfe 
efyie  ©alj,  nimmt  bie  ©djwanje  nebfl  ben  ©allen 
baoon,  flogt  t>ie  ©dualen  fein r  tf>ut  12  2otf>  s35ut* 
ter  in  ein  ©efefrirr,  bämpft  bie  geflogenen  Ärebfe 
ein  wenig 'barin,  gießt  eine  (jafbe  Sttaag  ftebenbe 
9Rild>  baran,  preßt  e3,  wenn  eö  auf  gefönt  f>at* 
burefo  ein  $uc&,  unb  lägt  bic  SOlilcfr  fammt  bec 
Butter  talt  werben*  Jpierauf  fd>bpft  man  bie  QJut* 
ter  baoon  in  eine  ©c&üffel  ,  weicht  ba$  innere  oott 
2  Äreußerwecfen  in  bie  abgefüllte  SKilcfc  ein,  rübrt 
bann  bie  Ärebsbutter  ein  wenig,  unb  t&ut  bad  ©elbe 
oon  6  ggern,  ein  93iertefpfunb  abgejogene  unb  jart 
geflogene  $ianbeln  nebfl  bem  auögebrücften  QBccf 
barein.  SBenn  bieg  jufammen  leicht  geröhrt  ifl, 
reibt  man  bie  @d^ale  oon  einer  falben  3itrone  bar* 
ein,  nimmt  eine  Jjpanb  »oll  geflogenen  3ucfer  unb 
bie  Hein  gefönittenen  Äreböfd)w5n$e  baju,  fcfctögt 
ba§  2Beige  oon  ben  6  gpern  ju  @d>aum ,  rüfcrt 
benfelben  f urj  oor  bem  (Einfüllen  barein ,  füllt  bic 
Sftaffe  in  eine  mit  Butter  beflric&ene  platte  oon 
^orjettan  ober  in  ein  Stufjugblecfc,  tägt  ed  langfam 
aufjie&en,  beflerft  ben  Ovanb  neben  frerum  mit  lang 
flefd>nittenen  fpijlajien ,  bejlreut  ben  Auflauf  mit 
3urfer,  unb  gibt  ipn  warm  auf  ben  $ifd>.      y -:<j 

.  ;  -Bemerfung,  Qbt a  btefec  Auflauf  Jann  au*  nur 
mit  bem  Untevfdjiebe  gemalt  werben,  baß  baju  ftatt 
&er  SKartbeln  ein  Siiertflpfunb  9tei$  ganj  tief  in  bet 
9»i(d>  gefodjt  wirb;  mit  ©utter  unb  SBerf  bemäntelt 
man  tyn  übrigen«  9anj  ™f  nctynlk&e  2trt.  Die  g>i* 
flauen  (innen  au*  wegbleiben. 

:  *iv,   -  J     »uflauf  von  Zittonat. 

1 lto  5öt  4  9>erfontn  maefct  man  einen  falben  (3d)op* 
pen  SJRity  fiebenb,  rü&rt  eine  Heine  $anb  00U  feb 
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ne*  «Die&I  barein,  jtyafft  ben  Saig  fiber  bem  geuer 
fb  fang,  bis  er  ganj  glatt  ijl ,  nimmt  tyn  »eg,  unb 
eines  (Ige*  groß  93utter  baran,  läßt  bann  ben  Saig 
erfalten,  rüfcrt  ein  SSiertefpfunb  Butter  feiert  #  baö 
©efbe  t>on  7  Spem  baran,  bie  SRe&MBtaffc,  wenn 
fie  juuor  mit  2  Spern  abgerührt  ijl ,  baju ,  mifdjft 
eine  mit  3u^er  abgeriebene  3itwne,  2  SotMIein 
geftftnittenen  3^^nat  unb  einen  Gtßfbffel  oollgefteb* 
ten  3ucf er  barunter,  fd£)(ägt  bas  SÖBeiße  oon  4  (Jpern 
gtt  @djaum,  rü£rt  biefen  auefc  in  bie  klaffe,  be> 
fireißt  ein  Slufjugblecfc  mit  Butter,  f öUt  bie  SJlaffe 
barein,  unb  läßt  fle  (angfam  aufjie^en»   3fn  einer 

Vinnen  SSiertelflunbe  ijl  er  fertig.  1  : 

>  ■  u 

Auflauf  von  (Srunbbimen  mit  ^ringen.  : 

UJtan  (lebet  einen  Meinen  $afctt  ooll  rof>  gefd^5Ite 
©runbbirnen,  fo  baß  jle  niefot  verfallen,  unb  fegt 
fie  auf  eine  platte,  um  fle  Jaft  werben  ju  Taften. 
SDann  rftfcrt  man  ein  falbes  9>funb  Butter  Itittyf, 
ftyldgt  bas  ©elbe  oon  8  gpern  barein,  reibt  einen 
$f>eÜ5>on  ben  gefottenen  ©runbbirnen  aufbemStetö* 
ei fen,  wiegt  3  58ierte(pfunb  bat>on,  rätyrt  jte  an  bie 
SButter,  einen  Äoctylbffef  t>oU  weißes  3)le&I  aber  mit 
einem  Srinfgfafe  t>olI  (ößem  9laf>m  befonbers  gfatt 
an,  —  bieß  auefc  an  bie  9Jla(fe,  fd)tägt  bad  SßBeiße 
t>on  ben  8  (£pern  ju  (Beraum,  pugt  2  Jfjdriuge  faite 
l>e«,  fdf>neibet .  fle  ju  Weinen  S5tocfelein,  bämpft 
eine  mittelmäßige,  aud>  gapjffein  gefd^ntttene  3»ie* 
fcef  in  einem  ©tfieftein  Butter,  nimmt  bann  bie 
3*Äe&ef  unb  bie  J£>5ringe  in  ein  @efd)irr,  tfcut  t)bft 
einer  20Zaaß  faurer  $Slild)  ben  9taf>m  barunter \ 
jfAneibet  uon  ben  jurfitfgebltebenen  ©runbbirnen 
,  bunne  ÜidMein,  bejlreid[)t  ein  9>otagebIed)  ftarf  mit 
Sbuttcr,  belegt  ben  SBoben  mit  ben  gefefrnitteneu  , 
(Jirunbbirnen,  tfcut  auf  biefefben  bie  angemaßten 
bringe,  r%t  na#  biefem  ben  getragenen  ed>nee 
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an  bie  ©iaffe,  ©afj  unb  Shiaratnuf*  boreitt,  fliegt 
bic  9ftaj[e  Aber  bie  Jpäringe,  unb  ld§t  e*  im  SBadk 
ofcn  ober  auf  Äo&fen  aufjiefcen.  !£)ie  angegebene 
q>ortion  §u  biefer  (Speife  ijt  für  8  bia  9  <Perfonen 
^inldnglidj.  ©ie  fann  Wittags  afö  ein  3ifttf$tn* 
©emfife  ober  alö  ein  9fac&t*@emufe  gegeben  rcerben. 

<25runbbirnen»21uflauf  auf  anbere  2lrt  mit  R4e. 

6  bis  8  ©runbbirnen  »erben  rofc  gefällt,  unb 
im  SBSaffer  fo  gefotten,  baf  fle  nic^t  jerfaüen.  5Benn 
jle  roetc^  (InbV  fd§t  man  jle  erfaften ,  reibt  fie  auf 
bem  Üleibeifen ,  röfcrt  6  got^  frifcfce  Butter  in  eu 
ner  @d>uffcr  flaumig ,  fcfcfdgt  6  gpgelb  barein, 
unb  nimmt  ein  93iertelpfunb  oon  ben  feingeriebenen 
©runbbirnen  bajiu  hierauf  wirb  ein  falbes  93ier* 
telpfunb  (4  2otf>)  ©d)  weiter*  ober  <parmefan*£dfe 
gerieben,  ein  falber  ©poppen  fußer  3taf>m  |>ei^  gc^ 
mad&t,  unb  über  ben  geriebenen  Ädfe,  ofcne  baritt 
ju  rflferen4  gegoffen.  SEBenn  er  ein  wenig  abgefüllt 
tft,  roirb  er  an  bie  ©runbbirnen  getyan,  ba$  SOBeiße 
t>on  ben  6  (£t)ern  |u  @d)aum  gefctylagen  unb  fang* 
fam  barein  gerührt,  bie  9Jiaj[e  in  ein  mitQ3utter  be« 
ftricfyeneö  runbe$5lufjugbled)  ober  in  eine  baju  oerfer* 
tigte  <Papterform,  wie  man  folcfye  fcfcon  bfterö  ju  ma$ 
c&ett  angemiefen  fcat,  etwa  audfr  auf  eine  tfeine  $or* 
jeüan^latte  eingefüllt,  unb  auf  Äo&fen  langfam 
«ufgejogen,  ober  aucfc  in  einem  Q3arfofen  gebaden. 

#t<       Süßer  Auflauf  von  ©runbbirnen. 

gär  4  bi$  5  «Perfonen  »erben  einige  ©runbbit* 
itch  rofc  gefd>dlt,  unb  ni*t  §u  n>eicf>  gefotten,  bann, 
wenn  jte  faft  finb,  auf  bem  Üleibeifen  fein  gerieben, 
12  8otf>  SSutter  unb  6  ©tjgelb  Ieid)t  barein  ge* 
t%t  ,  hierauf  ratrb  crfl  ein  falbes  q>funb  geriebene 
©runbbirnen  ncBffc  6  £otf>  geflogenem  3u'cr -baju 
genommen,  bie  ©cfyale  oon  einer  balben  3itr»nc 
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barcttt  gfcriebeif,  ein  ßod&lbffel  t>ott  feines  SRefct  mit 
einem  £rinfgfafe  ffißem  9la£m  glatt  angerührt,  auefc 
an  bie  ©ruubbirnensSJZajfe  getfcan,  ba9  SEBeiße  t>oti 
6  ©gern  ju  @d)aum  gefd)Iagen,  fttrjoor  bem  ©ti* 
füllen  in  bie  9Raffe  gerfi(>rt,  unb  ebenfalls  in  einem 
betriebenen  $luf  jugblcdt)  ober  tyoxctllantylMt  auf* 
flejogen.  •  .;, 

Kin  anberer  füget:  Auflauf  von  Semmel*  ober 

l)?utfcbristnei)L 
55oit  einer  falben  9)iaa{5  3Htfd?  unb  SRutfdfct« 
ober  ©cmmel^ef)!  Epd()t  man  einen  biefen  35repf 
lÄ|jt  tbti  tDteber  Ealt  werben,  tä^rt  12  Sott;  S55uttcr 
leid)t,  bas  ©clbe  mm  7  Spern  barein ,  unb  beii 
falten  35ret)  nebfi  einer  abgeriebenen  3\tmn  unb 
4  ßot^  3uc^cr  darunter  #  fdjtögt  baö  äBeißc  ber  7. 
(£t)er  511  einem  @d)nec,  tfmt  es  aud;  ba$u,  gießt 
bie  üftajfe  in  ei»  bc|trid;enes  Sörcd£> ,  unb  Ußt  |le 
aufjiepen.  ,  ; 

^Jcmerfung.  Sßan  tarnt  atrdn  uon  feinem  weißem 
SRebl  oDer  ÄernensÖiie*  einen  folgen  QJrey  auf  bie 
ne&mlicfye  3fvt  verfertigen,  nur  baß  man  t&n  von  bem 
&ernen*®rte*  länqer  fachen  (offen  muß,  unb  jwar  ju 
einer  t>alben  SKaaß  SDJitö>  nur  6  bi*  7  £otf)  ©riefc3Refr( 
nehmen  fcarf.  .    :•»*  1 

*    Auflauf  von  Brieebin  ober  HalbomiUbem . 

n;  Äreu^ewccfeit  ober  SBBeißbrobe  werben  4te 
wenig  abgerieben ,  in  Gaffer  eingeweicht,  feft  aus* 
gebrfteft,  unb  in  einem  KStöcfe  SButtcr  abgebämpft 
3>ann  räf>rt  man  tw  $iertelpfun.b  Butter  leitet, 
.nimmt  ben  gebAirtpften  SBBerf  baju,  rttytt  es  mit  ß 
@x)Qtlb  einf^öierteljtynbe ,  ftylägt  baö  SBeiße  jtji 
'einem  ©djaum,  unb  räf>rt  i&n  n?bft  etwas  ffllu^s 
taten  unb  @afj  aud)  an  bie  3Ra{fe.  hierauf  wafetyt 
man  3  bis  4  3>rieölein ,  (lebet  fte  im  ©aljwajfet, 
Autelt  tie  fauber,  fdjneibet  fte  Hein  gewürfelt,  bimpft 
fie  in  einem  ©tueffein  Butter  ab,  jfrettt  eine  9Jtefc 
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fetfoi^e  oofl  *ßltf)l  barüber,  tfcut  ein  wentfc  gefönlt* 
tene  <E&arIotten*3toiebefn ,  9>eter|Uie  unb  3ftroncn' 
f4>a(e  boju,  fällt  fte  mit  ctaofi  gleifcfybrüfce  auf,  uni> 
läßt  fte  flarf  einfoc&en,  ftellt  fie  bann  auf  bic  ©ettc 
$um  5tbCu^fenf  brütft  S^roijcnfoft  barauf,  befhreicfct 
ein  93lecb  mit  QJutter ,  befireut  es  mit  ©emmef? 
Sföe&l  ,  fAUt  bie  gerfifcrte  Sttaffe  f>alb  botein ,  ben 
SXagout  barauf,  bie  übrige  Sftajfe  uollenbö  baruber, 
unb  (Aßt  fie  langfam  batfen. 

Auflauf  von  gefeilten  frtföen  3wetfd>gen. 

S8on  2  Äreufcerrcecfen  reibt  man  bie  Otinbe  ab, 
fdjneibet  ba£  innere  ganj  fein ,  gießt  einen  (dlben 
©poppen  ftebenb  gemalten  SKafcm  ober  gute  SRilcfr 
barüber,  unb  läßt  es  flehen«  Snjroifdjen  rüfcrt  man 
12  ?otf>  5öutter  leidet,  fc&lägt  baö@elt>et)0n  8  Sperrt 
barein,  unb  nimmt  ben  etngeroeiebten  SEBerf  nebfl  k  £otfc 
gefeilten  unb  fein  geflogenen  ÜJtanbeln  baju.  SBenit 
es  nod)  eine  SSierteffhtnbe  geröhrt  werben  tfi,  tfutt 
man  bie  Hein  gefefonittene  ©cfralY  t>on  einer  falben 
Sittone,  i  CUtint  geflogenen  3"™™**  eine  fiarfe 
Jjpanb  t>cü  s  3uc^ct  neW*  juoor  gefd&fageneti 
@($>aum  oon  6  (fptoeiß  baju.  5Die  3roetfcfygen 
ben  gefeilt,  bie  ©teinc  herausgenommen,  mit  k  Sot^# 
au4)  etwa«  mefcr  3u(fer  unb  einem  ®(afe  SEBetn  ge* 
fo4>t,  unb  bie  ©cfeale  oon  einer  falben  3^rone  bar* 
ein  gerieben«  SBenn  fle  t urj  eingehet  ftnb ,  läßt 
man  fic  f alt  werben,  beftreietyt  bann  ein  runbes  $Medf> 
mit  Butter,  befireut  es  mit  ©emmeUSKe&r,  füllt 
bie  J^dffte  oon  ber  gerührten  SKaffe  barein,  bie  ge* 
fochten  3roetfd()gen  barauf,  bie  übrige  SBlaffe  bar* 
über,,  läßt  fte  langjam  auf  Äofclen  aufjief>en,  ober 
pellt  fte  in  eines  SBätfers  Dfen. 
' M:  X>ie  gefcfcälten  3«>stfd>ßen  flnb .auf  nad>* 
«fte|enbc  9trt  et  njuma$en,  bqmit  man  außer  ber 
3»etfögem3eit  Stufläufe  baoon  machen  fand.  3U 
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einem  9>fiinb  gefeilter  unb  au^gefleinter  3n>ctfd^gen 
läutert  man  *  föiertelpfunb  Surfet  mit  QBaffer, 
tfcut  oon  einer  3^rone  bie  Mein  gefönittene  ©d>afc 
barein,  bie  3ö}etfd>9cn  boju  f  tinb  lägt  fte  langfara 
einfoctyen.  Sföan  muß  babep  fef>r  befmtfam  fepn# 
mil  fle  gerne  anbrennen.  SBenn  fle  falt  firib,  »er* 
ben  fle  in  einem  ©lafe  ober  9>orgeHan<0efä|je  auf* 
behalten. 

Auflauf  t>on  <fruitteni©c&ni$en.4 

3  bis  4  Üuitten  »erben  gefehlt  ,  gang  bönn 
gefd>ni§t,  unb  im  jlebenben  EBaffer  toie  fcarte  (£per 
gefotten.  Jfpierauf  fe$t  man  einen  ©poppen  SBou* 
tcille)  SDBein  mit  einem  93iertelpfunb  %udtt  ju, 
tf>ut  etliche  gange  SJlägelein  unb  ein  ©turfrein  3*"** 
met  barein  ,  bie  &uittem©c&ni§e  bagu ,  unb  f  oefrt 
fle  fc  lange ,  bi«  bie  ©auce  gang  furg  ift.  £)amt 
lägt  man  fle  erfalten,  reibt  oon  2  Äteu&ertoerfen 
bie  Äinbe  ab,  weicht  baß  innere  in  ffige  SDlild) 
*in,  xtyxt  ein  Söiertelpfunb  frifefce  35utter  leidet, 
föfägt  baö  ©elbe  oon  6  (£pern  darein ,  brüeft  ben 
eingeweihten  2Berf  fefl  äu$,  ruf>rt  t|>n  nod?  mit  ber 
Butter  eine  93iertelftunbe ,  bie  ©djale  oon  einer 
fcalben  %\txont ,  eine  #anb  ooll  geflogenen 
unb  1  £luint'3iromet  baju-,  fä)tögt  oon  4  teotoeig 
^  einen  jteifen©c&nee,if>uti|m  aud)  barunter,  füllt  ein 
toenig  oon  ber  SKaffe  auf  ba$  ©efc&irr,  worin  ber  5luf *  m 
(auf  ju  $if<$  gegeben  wirb,  bann  bie  Chatten  bar* 
auf,  unb  bie  gerfifrrt*  SKaffe  baröber,  *95ier  fiotfr 
gefd^äfte  unb  ber  Sänge  nqcfc  gart  gefcfcnittene  9Rän* 
beln  nebfi  3  £0$  geflogenem  Surfer,  feuchtet  man 
mit  ein  wenig  gerlaflener  ^Butter  an,  flreut  fle  über 
ben  Auflauf,  fe^t  ba$  ©efdjirr  auf  fcf>toacfre  £ofc 
len,  einen  SDerfef,  mit  Ächten  baruber,  unb  lägt  if>tt 
Iangfam>  aujgfe$en,  ober  fe|t  t|>ti  in  einen  QJatfofert. 
3m  SSintör-tiiritttit  man  eingemat&te  Ötuitten  bagw. 
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'  ?8on  guten  kirnen,  feie  bie  Quitten  geroßt, 
fbnnen  aud)  fotye  9tuffdufe  wrfertigt  »erben. 

Cflvftfufter  Hete. 

\  SBlan  pu^tcin  junges  «ftufm,  fcfcnetbet  ifcm  Jfpaf« 
unb  gßßc  ab,  fafyt  e$  oon  innen  unb  äugen  ein, 
unb  jweeft  eö  ftyta  auf.  Jftun  wirb  ein  93iertek 
pfunb  Äarofiner;Ütei$  serfefen  unb  fauber  gewafetyen, 
mit  jtebenbeta  3Baf[er  abgebrüht,  ber  Ütete  nad)  eU 
nir  fcälNii  ©tunbe  in  ein  J^aarjTeb  gefdjöttet,  ba* 
Alt  "er  fauber  ablaufe,  bann  ein  ©efd)irr  genonn 
men,  baB  auf  ben  $ifcf)  gegeben  »erben  Eaj*n,  ein 
Sötertef  pfunb  friföe  Butter  barauf  gef  dritten,  ist 
»tc  9ttitte  ba«  junge  J&u&n  unb  ber  9tei$  neben 
f>erum  gefegt,  ©alj  mit  ein  wenig  weißem  gejtoße* 
nem  Pfeffer  barunter  gemengt,  ein  pajfenber  $)ecfef 
baräuf  getrau,  baß  ja  fein  $)ampf  j>erau$gefct,  unb 
ba§  ©efdjirr  auf  fd>wad)e  Äobfen  gefegt,  in  5 
53ierteiflunben  ifl  ber  9lei$  fertig,  <£r  muß  aber 
iftimerfort  bimpfen,  ofme  baß  man  barin  rö&rt, 
tinb  ber  SKctd  muß  ganj  bleiben.  Sine  $Por$e[lan* 
platte  taugt  am  beften  baju;  es  barf  aber  aud)  eine 
3inn*<piatte  ober  eine  ivaftrof  fepm 

<3Jti0*#rey  auf  gewäbnlicbe  2lrt  gilt  su  Fo*en. 

*t:*!:  SJtan  Dcrlteöt  ein  fcalbe*  ^funb  9lei8,  wafd)t 
ibn  bretjmal  aus  »armem  SEBafler,  baß ,  wenn  t>on 
c^ngjfd^r  ein*  ©iure  ober  SKilbe  barin  fieefen  follte, 
fblcfjes  baoott  gereinigt  wirb,  bröfct  ifcn  bann  in  tu 
nfcr  Äcfdjef  itift  flebenbem  SEßaffer  ab,  läßt  tyn  eine 
fcalbe  ©tunbe  baran'jtefjen,  gießt  bas  SGßaffer  tote* 
ber  fauber  banon,  unb  eine  f>aföe  QHaaß  jftbenbe 
*f$l\ld)  bariiber,  füä)t  ifcn  langfam  auf  Äo{)fen,fcfet1t^ 
tet  immer  nur  ein  wenig  fTebenbe  SJttld)  baran,  unb 
räfnrt  fo  wenig  afe  rnbgüd)  barin.  $e  langsamer 
ber  SBreo  focfct#  befto  ferner  lauft  ber  9iete  auf* 
«wrj  bero  ftpvtytf »  wirb  bttf  ©eföirr  mit  bem 
1  *i  •  •  .... 
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Oiei«  auf  bie  Seite  gefefct,  *te  @^üm  beffet 
berauSgenommen  werben  f  ann,  unb  etwas  ©ofj  bar« 
unter  geröftrt.  SBenn  ber  SSrep  angeriefttet  ift, 
wirb  bie  ©eftarre  ftrieftenweife  herausgenommen, 
wie  ein  ©itter  über  ben  S8ret>  gefegt,  unb  mit  3**< 
efer  unb  %\mn\tt  überftreut.  %  *' 

Ketof  muff.  .7 

SJian  Idßt  ein  93iertefpfunb  Oteis  in  ber  SKilcft 
aufquellen,  baß  er  meid)  wirb,  fcoeft  aber  gan^  bleibt, 
läßt  ifrn  bann  Eatt  werben,  (logt  4  8otl;  abgezogene. 
SDlanbeln  fein  mit  Ülofen  waffer,  weieftt  bie  SBrofa? 
men  von  einem  Äreuijerroecf  in  gute  tieft  ein,  rfiftrt 
tnbeffen  ein  Sötertelpfunb  Butter,  brfieft  ben  QBccf 
aus,  rfiftrt  ifm  nebjt  bem  Dieis,  ben  ©lanbeln  unb 
4  Sotft  geflogenem  3"***  mit  5  W*  6  ©gern  eine 
58icrtel|hinbe,  baß  bie  SHlaftc  ganj  leieftt  wirb,  fcftneU  , 
bet  oon  einer  Sitronc  bie  ©cftale  Hein,  unb  tftut 
jte,  efte  fie  in  ein  mit  Butter  befirieftenes  ©efefttrr 
eingefüllt  wirb ,  barein ,  Idß t  es  langfam  auf jieftenf 
unb  bejtreut  es  naeft  bem  9lnricftten  mit  3«*er  unb 
3immet.  .  < 

Bin  3Uftm;tt?uß. 

SKatt  feftneibet  bas  innere  »cn  einem  SEBeißbrob 
ober  SBßetf ,  weieftt  el  in  einem  ftalben  ©eftoppen  ffo 
ßem  SXaftm  ein,  fcftält  ein  SBiertelpfunb  Sftanbeln, 
floßt  fte  jart,  fiebt  3  8otft  Surfer,  feftlägt  5  ©per 
an  bie  Sttanbefo  unb  ben  Suefer,  rÄj>rt  e«  einejiarf*  * 
Söierteljlunbe,  preßt  ben  eingeweihten  SÖSecf  fammt 
bem  SXaftm  bureft  einen  ©etfterf  tftut  etwas  Hein 
gefeftnittene  3itronenf(ftalen  baju,  rflftrt  noeft  ein* 
mal  3llie*  jufammen,  gießt  es  in  ein  felbjibeüebige* 
©efeftirr,  unb  tößt  e*  aufheften.  : 

ttiTanbcl^mtif.  •  i 

«Btan  rfiftrt  12  iot^  Butter  leieftt,  nimmt  eilt 
fcalto  q>funb  ftefpfte  SRanbeln,  welcfte  mit  »o* 
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fem,  DrangeMutp«  ober  SlmmefeSßßafTer  geflofftn  »er« 
ben  f bnuen,  ju  ber  Q5utter,  rfiprt  6  gonje  (£per  unb 
oon  6  entern  bas  (Selbe  Innern,  beflreicpt  eine  ^or* 
jel(am<piatte  mit  Butter,  fließt  bie  SDlaffe  borein, 
unb  Idfjt  jte  langfam  auf  Äoplen  oufjie^en.  Oben 
barf  es  nur  gelblicfc  »erben.  SDabep  ifl  noefc  ju  be> 
merfen,  baß,  wenn  man  bie  (gpelfe  matfct,  (ie  nic^t 
e&er  auf  £of>Ien  gefe|jt  wirb,  als  eine  Söiertelflunbe 
©orber,  efce  man  (Ic  ju  Siföe  bringt,  ©ejlofener 
3urfer  »irb  befonbers  baju  aufgeteilt. 

manbel*mu@  auf  anbere  Btt. 

«JRan  flogt  8  2otp  abgezogene  ÜJlanbeln,  nimmt 
ein  S3iertelpfunb  frifefce  Butter  baju,  unb  flogt  ftc 
oollenbs  fein,  rü&rt  pierauf  ein  93iertelpfunb  gefiebs 
ten  Surfer  flarf  mit  6  flanjen  Spern  unb  bem  @el« 
ben  oon  6  anbern,  tput  bie  geflogenen  SJlanbeln  unb 
bie  SButter  autp  baju,  beflretc&t  ein  S5Ie#  mit  QJuts 
ter,  föüt  bie  Sttaffe  barein,  lägt  es  nur  fangfam  auf 
beiger  Slftpe  aufjiepen,  unb  beftreut  es,  epe  es  ju 
Sifdpe  lommt,  mit  Surfer  unb  Limmer. 

manbel»35rey. 
«Sttan  nimmt  2  Äodjloffel  ooll  fdjones  SRept, 
8  Sotp  gefällte  unb  jart  geflogene  «Dianbein  in  eine 
mefpngene  Pfanne,  rtiprt  es  mit  ein  wenig  «fllilcp 
guerft  glatt,  bann  mit  bem  (Selben  oon  6  (Spern, 
einer  Jj>anb  00II  geflogenem  3"rfer  unb  «ncr  falben 
«Ölaaf  SÖlild)  ooüenbs  an,  fod>t  es  über  bem  geuer 
unter  beflanbigem  OJupren,  tput  In  eine  Äoflrol 
ober  fonfl  in  ein  breites  irbenes  ©efefcirr,  »eldpes 
auf  ben  $ifd>  gegeben  •»erben  f  onn,  ein  »enig  95ut* 
ter,  gießt  ben  SSrep  borauf,  unb  Idft  ipn  langfam 
auf  Kopien  foepen,  bis  er  auf  ben  Sifcp  fommt. 
«JKan  f  gmt  aud>  ein  ©turf  lein  SButter  in  eine  Pfanne 
t&un;  2  Äodjlbffel  ooll  «Dlebl  gelb  barin  roflen,  unb 
ein  SJiertelpfunb  geflogene  «SRaubeln  baj«  nepmen, 

«Mfferin  Äo*>u*  Li.  .     C1 0 
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bann  2  (£$Qtlb  unb  eine  #anb  t>oK  3U(*er  m^ 
einer  falben  SKaaf  5Jtt[d>  anrühren  ,  folctye  an  bas 
gerbflete  ÜJlefcl  unb  bie  SJlanbefn  tfcun,  unb  unter 
bejtänbigem  SXü&ren  focfoen  (äffen;  übrigen«  wirb 
ber  33reg,  tote  oorgemetbet,  gefönt  unb  ju  $if$e 
gegeben. 

Sitronen»»rey- 

(£ine  3toone  wirb  am  %udet  a&gerieben,  jwei) 
#odj)ti>jfeI  oott  *Dtef>l  nebft  ber  abgeriebenen  3itro* 
tte  in  einer  meffingenen  Pfanne  ober  einer  Äaftrol 
mit  ein  wenig  SEBein  glatt  geröhrt,  bas  (Selbe  oott 
6  (Egern  baran  getfcan#  unb  mit  einem  ©cfcoppett 
altem  SBBein  nebft  bem  @aft  oott  ber  gitrone  00k 
lenbs  angerührt,  bann  (Safran  (ungefd&r  für  eU 
tien  ßreufcer),  mit  einem  ©fafe  ftebenbem  SBaffer 
abgebrfi&t,  bamit  es  bie  §arbe  I)erau«jiebt,  burc£ 
einen  ©dfjaimiföffer  in  ben  Sörcp  gegojfen,  unter 
befl&nbigem  Köhren  aufgeJocfct,  unb  bann  ange* 
rietet.  SEBill  man  ben  SBrep  füßer  fcaben,  fo  famt 
beg  bem  Slnric&ten  nod&  mef>r  3w^er  ^xtin  ge* 
tf>an  werben* 

aufgesogener  35rey. 

3u  einer  falben  ÜRaaß  »erben  2  jtarfe 
Äocfrttflfel  ooll  SteM,  2  (££lbffef  ooll  geflogener 
3ucfer  mit  ein  wenig  Sttild)  glatt  gerö&rt,  unb 
6@9er  barein  gefd)lagen*  SJlun  wirb  bie  fcalbe  SÜiaaß 
5DtiId^>  |>ei^  gemacht/  fcfrnell  an  bas  Slngerfifcrt*  ge* 
Soffen  ein  SSlecfc  mit  Butter  beflric&en,  bie  ÜJlaflfe 
barein  gefüllt,  unb  im  Ofen  ober  auf  Äo&len  aufge* 
jogen.  —  SBßenn  ber  3ucfer  weg  bleibt,  unb  flatt 
beffen  ein  wenig  ©aty  genommen  wirb,  ifl  es  befier, 
weil  auf  biefe  2(rt  ber  Q5reg  lein  SBBaffer  jiebt- 
flftacfc  bem  SSacfen  wirb  aletann  3u<fer  barüber 
gefreut. 
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gör  6  bi»  8  $erfonen  f  oc&t  man  ein  fixiertet 
*Pfunb  juoor  oerlefenen,  unb  mit  jlebenbtm  SBBajfer 
abgebrühten  SXete  in  einer  falben  SDtaaß  ^i(d)  ganj 
bicf  ein,  unb  Id^t  i&n  erfalten.  9ftun  röfcrt  man 
ein  Söiertelpfunb  Butter  leicht,  fätögt  ba*  ©elbe 
oon  6  gpern  barein,  rüf)rt  ben  erfafteten  Ülei«  nebft 
ber  flein  gefömttenen  ©c&afe  oon  einer  falben  3** 
trone  unb  4  Soty  fein  geflogenen  3ucfer  baju;  »er 
will,  tann  tfudj  4  2ot^  gefeilte  unb  fein  geflogen* 
Banteln  barein  t^un ;  nun  fdfjfägt  man  bad  QBetgc 
K>on  ben  Spem  ju  @cf>aum,  tüf)tt  ifcn  au$  an  bie 
9ftaffe,  ffillt  jle  in  Keine  juoor  mit  93utter  beftrU 
d>ene  unb  mit  SSSecf*  ober  9Jlutfdf)eI^e^I  beflreute 
gormen,  unb  bacft  jle  im  Ofen  gelb.  (£$  fann 
tiad)  belieben  eine  Jj?5gen*  ober  Äirfcfyen.Sauce 
baju  gegeben  »erben» 

» 

tütener*<E<ktl<in. 

Sin  $albe«  flpfunb  95utter  ru&rt  man  reicht, 
4  ganje  unb  4  gelbe  gper  baran,  ein  falbes  9>funb 
abgezogene  unb  gart  geflogene  5ßanbefn,  ein  Sßier* 
telpfunb  SJtutfc&efe  ober  ©emmetöSJte&f,  4  2ot&  gejto* 
f euer  Sudtt,  unb  etroaö  S^wet,  Mc  flein  gefc&nit* 
tene  (Schale  oon  einer  3ürone,  bieg  9lUe8  wirb 
jufammen  eine  Wbe  ©tunbe  geröhrt  Sllsbann 
beflrekfct  man  ffeine,  aber  etwas  tiefe  <Pafleten?ÜR5* 
fcel  (gormen)  mit  Butter ,  beflreut  jle  mit  @em* 
mtUyjltfyl,  fötlt  jle  oon  ber  5Raf[e  J>alb  t>o(I,  unb 
bacft  jle  gelb:  Diefe  Sortlein  fbnnen  trocfen,  ober 
als  ein  3Nifdf)etts®emug ,  in  einer  Äirfdfren*  ober 
Jpägen*  (^angbubem)  (Sauce  gegeben  »erben* 

• 

Sauabfonnen.mug. 

fcren  Weine  Äoc&liffel  ooH  SOle&f  t&$xt  man  mit 
etwas  ooii  einem  ©poppen  Mlty  glatt  an,  föttgt 

(»*) 
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a  gange  (5per  unb  t>on  2  anbern  ba$  ®efbe  barem, 
(  unb  nimmt  bae  Uebrige  tum  bem  ©poppen  9Jli[d> 
'  baju.  5Usbann  »itb  ein  ©poppen  9JWtf>  mit 
6  2ot£  frifdjer  93utter  jlebenb  gemad>t,  ein  ©töcf 
3ucfer  barein  getfcan,  Sie  jiebenbe  SKifcfc  an  bie  an* 
gerö&rte  ÜTlaffe  gegoflfen,  unter  beftänbigem  JXö^ren 
Aber  bem  §euer  gefönt ,  ein  wenig  93utt?r  in  ein 
Qbltd)  getfcan,  bad  SÖiuß  barein  gegoffen,  unb  oof* 
lenb*  fo  auf  ben  Äo^en  aufgefoc&t,  baß  ei  eine 
(Beharre  befommt 

5wetf#gen»OTu6. 

@n  ober  j»ei)  9>funb  bfirre  3wetf^flett  »erben 
fauber  gewafd^en,  mit  falb  9Bßaflfer  unb  £afb  SEBeitt  • 
gefönt ;  wenn  jte  »eiefr  jtnb,  »erben  bie  Steine  f>er* 
ausgenommen,  unb  bie  3n>ctf^>flen  Wein  ge&acft* 
hierauf  tfcut  man  ein  <5töcf(em  55utter  in  einen 
©tetlfcafen  ober  eine  Äacfcef,  fcfcneibet  einen  falben 
Äreu^erroecf  ju  f (einen  ÖSrbcf eletn  f  rojtet  fold^e  in 
ber  Butter  gelb,  nimmt  jte  mttbemScfc&pflbffel&er* 
aus,  bdmpft  bie  gebaeften  3»etf4)8cn  m  biefer  S35ut* 
ter,  gießt  ein  ©las  SEBein  nebjt  ber  SSröbe,  worin 
fte  gefönt  flnb,  baran,  nimmt  bie  abgeriebene 

(Schafe  oon  einer  falben  3*tt0rte/  3utfer>  3*mraet 
unb  4  geflogene  ütdgelein  baju.  SEßenn  es  ba(b  am 
gerietet  »erben  foü,  »trb  bas  ger&jtete  5&rob  bar« 
ein  getfcän;  es  barf  nid&t  me&r  foefcen,  fonbern  nur 
bis  jum  9tnri4)ten  &eiß  erhalten  »erben* 

VOUntt  tt7u#. 

3Ran  rfi&rt  ein  falbt*  $funb  Butter  feic&t, 
fcfctägt  12  Spgelb  (angfam  barein,  nimmt  i*  8ot^ 
abgezogene  unb  ganj  fein  geflogene  3Kanbe(n,  unb 
3  Eßlöffel  ooll  fein  geftebtes  ©tdrf^e^I  baju.  SEBenn 
-  biefe  SJtaffe  reefct  geröhrt  tf>ut  man  noefc  4  £otb 
ge»af$ene,  unb  auf  einem  $u$  »o&l  abgetroefnete 
SKofmen,  einen  falben  ©poppen  guten  fußen  SKafmy 

*  •  * 
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ein  Quint  3imrmt  unb  6  gotfc  geflogenen  3u(fer 
barein,  bejtreicfct  eine  bfed&erne  <Sd)üffcI  ober  ein 
9>otage6Ie4>  mit  Butter,  füllt  bie  SJJtaff*  barein, 
unb  läßt  jle  in  bes  SBdrferö  Ofen  ober  auf  Äotyett 
langfam  aufjtefcen.  SOBirb  es  Wittag«  als  ein  3wn* 
föemÖemüß  gegeben,  fo  tfl  ber  falbe  S&etloon  ber 
|>ier  angegebenen  Portion  genug. 

KittcrFitcben. 

S8on  2  Äreu^erwecfen  werben  ©dritten  gema$t, 
ein  wenig  biefer,  als  man  jle  gewb&nficfy  auf  bem 
IKofl  röftet.  i£iefe  ©dritten  fegt  man  auf  eine 
breite  platte,  gi*ßt  einen  ©poppen  guten  fößen 
Üiaf>m  baröber,  baß  fte  weiefr  werben ,  oertleppert 
6  ©oer  wobt  in  einer  ©Rüffel  ,  röfcrt  ein  Quint 
geflogenen  3^mmet/  ^e  abgeriebene  ©djate  oon  tU 
ner  falben  3'ttone,  eine  «$anb  ooü  geflogenen  3U* 
efer  unter  bie  ©per,  unb  einen  ©poppen  fäßen 
Üvafcm  baju.  SUsbann  jerlSßt  man  ein  Q3iertefc 
pfunb  frifd^e  QSutter  in  einer  Äajlrot,  tfcut  ein  ©es 
leg  oon  ben  eingeweichten  ©d>nitten  barein ,  flreät 
oon  einem  93iertelpfunb  gefällter  unb  grob  gejio* 
ßener  3ftanbe(n,  unb  oon  4  2ot&  gewaf$enen  großen 
unb  deinen  SKojlnen,  oon  jebem  biefer  bepben  ©tücfe, 
über  bas  ©eleg  ©dritten ,  tfcut  oon  ber  angerityr* 
ten  ÜRajfe  baröber,  wieber  ein  ©efeg  ©efrnitten  bar« 
auf,  bann  wieber  oon  ber  ©germaffe,  unb  mad^t  fo 
fort,  bis  eitles  gufammen  ju  ©nbe  ift.  Olun  fleüt 
man  es  auf  Äoltfen,  fe§t  einen  ©turjbecfel  mit  ber* 
gleichen  barauf,  unb  fdßt  eS  aufjte^en;  SDer  Äucfcen 
fann  aud£>  in  einem  Ofen  gebarfen  werben.  SßSenn  er 
fertig  ijl,  wirb  naty  belieben  eine  Äirft&em,  Jjpägen* 
ober  5Bein*@auce  gemalt,  ber  Äuxfcen  fruf  eine 
platte  geftürjt,  unb  bie  ©auce  baröber  gegofjen. 

»emerFung.  ©inb  Me  SBecfen  «ein,  fo  werben 
i  ober  2  me&r  }u  biefer  Portion  genommen» 
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6ößt  SMWetn ,  (eint  Ha*tfpei(e). 

Sitten  (lattett  £o<$lbffel  oott  SJtefcl,  4  Sot$  ge* 
feilte  unb  jatt  geftoßene  SDtanbeln  ,  3  2otf>  gefio* 
ßenen  3u(fe*  unb  ein  wenig  Summet,  bieg  5lUe* 
rö^rt  man  mit  ein  wenig  ffißemOta&m  glatt,  fd&lägt 
6  ©per  batein,  unb  gießt  nod)  fo  uiel  ÜRifcfc  batan, 
baß  bet  $aig  in  bet  ÜDicfe  etwas  getinget  als  ein 
gembMicfret  Sl4blein§*$aig  witb.  SDie  gläbleitt 
werben  auf  bepben  (Seiten  gelb  gebacfen.  SSBenn  fte 
Sitte  begfammen  ftnb ,  f4>neibet  man  jebes  gläbleia 
in  3  ${>eile,  tollt  fle  jufammen ,  unb  ftellt  fie  auf* 
rec|>t  auf  eine  3*™*  obet  anbete  platte,  mad>tbamt 
eine  fcalbe  ©taaß  gute  SEkild)  mit  etwa»  %udtx  jte* 
benb,  gießt  ben  falben  i^eil  öbet  bie  ftläblein, 
läßt  folcfce  anf  £of>len  auflösen ,  jiefct  bie  anbete 
Jg>älfte.  mit  3  (Spgelb  ab,  fluttet  biefes  futj  oo* 
bem  9(ufttagen  bet  9>latte  batan,  unb  läßt  fle  nocty 
ein  wenig  anjiefcen. . 

IByetwürfUein  in  einet;  Sauce. 

5  bis  6  Spet  mit  ein  wenig  3*****  oettfifrtt 
man  wo&l,  wie  fonfl  bie  getönten  Sget,  in  einem 
©töcflein  jetlaffenet  S5uttet  auf  Äofclen,  t&ut  folctye 
in  eine  <5d)u|JeI,  ein  33iettelpfunb  abgezogene  unb 
gtob  gejbßene  ÜJfanbeln,  2  2ot&  gewafd>ene,  unb 
wofcl  gettocfnete  (leine  Stofttten  f  ein  wenig  gefc&nit« 
tene  3ittonenfd[)alen  unb  $ittonat,  2  (£ßlbffel  ooll 
©emmekSJtefcl  obet  bie  55rofamen  oon  einem  SBecf, 
bieß  Sitten  baju,  tfi&tt  bie  5Raj[e  mit  einem  ganjen 
unb  einem  gelben  <£p  an ,  nimmt  SBBeißmefcl  auf 
ein  Q5tett,  wötgt  bie  ÜJiaffe  leicht  batauf ,  macfyt 
ginget*,  lange  unb  ginget*  bicfe  SGButfilein  batauö, 
bacft  fotdfre,  wenn  fie  aUe  bepfammen  finb  f  gelb  im 
©c^malg,  oetfettigt  eine  Steins  obet$itjtyens@auce 
batan,  unb  läßt  bie  SSBötfilein  notfr  ein  wenig  batin 
auffegen» 
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31e pfel.muß  auf  gewofytltöe  2lrt. 

JDU  9tepfel  »erben  gefehlt,  §u  ©chni&en  ge* 
fchnitten,  in  f>ei0  gemachtem  ©cbmafj  ober  Butter 
gebömpft,  ein  ®fa$  SOBaffer  unb  ein  ©las  SEBein 
baröber  gegoffen,  f leine  unb  grojje  Otofinen  nach 
«Belieben  nebjl  etwa«  3urfer,  3«1»™*  unb3ttro« 
nenfchale  baran  gethan.  SßJenn  bie  ^Cepfel  »eich 
flnb,  »irb  ba«  «Diu{j  recht  oerröhrt  unb  angerichtet. 
—  Da«  «JJtufj  tann  aud>  ohne  Üloftnen  oerfertigt, 
unb  fceo'm  «jlnricpten  mit  gerb jletem  $$robe  gefchmdljt 
»erben. 

Aufgesogenes  3epfet«tt?u& 

«Dtan  fc^neibet  h  bis  5  gefeite  ^Cepfel,  bömpft 
fie  in  peißem  ©cbmalj  »ei*,  lögt  fie  crfalten,  röhrt  ' 
hierauf  ein  SMertelpfunb  Butter  leicht,  tput  6  So» 
gelb,  eine  halbe  abgeriebene  $itxont ,  4  Sotfc  ^uefer  • 
unb  »  Cluint  3immet  barein.  SSJenn  bie  Slepfel  falt 
ftnb ,  »irb  bie  gan je  «Blaffe  noch  eine  SBierteljtunbe 
geröhrt,  baS  «Beiße  oon  6  Qroern  §u  ©cbaum  ge» 
Schlagen,  unb  berfelbe,  ehe  bie  «Biafie  eingeföüt  »irb, 
barein  geröhrt.  SDiefes  «Kuß  tann  auf  einer  3inn» 
platte  oerfertigt  »erben,  »0  man'»  nur  auf  h«(i* 
«Äfche  —  unb  einen  Decfei  mit  f<^»ad>en  Äoplen 
barÖher  fe|t,  unb  langfam  auf  jiehen  läßt. 

ÄaumwoUenitnug. 

«JHan  röhrt  ein  halbe» 9>f unb SButter  ganjfchau« 
mig,  fchlögt  bann  ia  <£pgefb  barein,  unb  nimmt 
8  goth  gefällte  unb  fein  geflogene  «Ölanbeln  nebjl 
einer  am  Surfer  abgeriebenen  ßitrone  baju.  «JBenn 
bieg  Stiles  jufammengeröprt  ift ,  »irb  baS  2Bei{j e 
oon  6  (Soern  ju  ©chaum  gefdjlagen,  unb  in  bie 
■Blaffe  geröhrt,  eine  g>or$ellan>9>Iatte  mit  ein  »enig 
SButter  beziehen ,  bie  angeröhrte  «Stoffe  barein  ge* 
fölit,  unb  langfam  aufgejogen. .  3u<to  tann  ent* 
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,mUt  bcfonbers  ba$u  aufgeteilt,  ober  naefc  bem 
535acfen  baröber  gefreut  werben*  ÜJtan  Cann  auefc 
bas  ÜKuß  in  einem  9>otagebIec&  aufjiefcen. 

ßyerfraiit. 

©in  SSiertelpfunb  Butter  jerlilßt  man  in  einer 
Äajtrol  ober  mefjlngenen  Pfanne,  rbflet  jwep  jlarfe 
Jpänbe  oott  @emmeU3)le&l  unb  2  ©ßlbffel  Doli  feines 
93iet>l  barin,  ober  riufyt  gelb  ,  oerrfifjrt  bann  6  ©per 
flarf  mit  3  @d>oppen  fluter  Sfflild),  fließt  bieß  an 
bas  gerofiete  9Jief)l,  unb  läßt  es  unter  befldnbigem 
SXufcren  auffotfcen.  (££e  es  auf  ben  Ztfö)  fommt, 
wirb  es  mit  3udtt  unb  3i^met  beflreut. 

(Sebrennter  3Srey. 

3u  einer  falben  üKaaß  SJtilcfc  nimmt  man  5  bis 
6  Spgejb,  3  <£ßlbffel  oo«  feines  SRe&l,  bie  abge* 
riebene  (Schale  oon  einer  ^afben  ^itxont,  rüf>rt  bas 
5J?e^[  unb  bie  Sittonmföalm  juerjl  mit  ein  we* 
nig  5fti[cJ>  gratt,  bann  bie  Sogelb ,  bie  übrige  SKilcfc 
unb  ein  f feines  ©tuef  %udtt  baju,  fodfjt  es,  unter 
bejttnbigem  9li5f)ren,  wie  einen  anbern  SSrei),  richtet 
tyn  auf  bie  platte  an,  worauf  er  ju  $ifd[>e  !ommt, 
unb  ftellt  fofd>c  auf  einen  J^afen  mit  jiebenbem  . 
SBSajTcr,  baß  ber  95rep  f>eiß  bleibt,  unb  oben  eine 
Jpaut  jief)t.    5llöbann  wirb  ein  juoor  gereinigtes  . 
elfernes  Jpeerb5@4)auferein  gliH;enb  gemalt,  3u^cr  * 
auf  ben  Q3rep  geflreut,  unb  ber  "*wit  bem 

Reißen  ©cfcäufelein  gebrannt,  ©tatt  bes  Jpeerfc 
©c&äufeleins  Eann  man  au<$  einen  ©cfymaljftec&er 
ober  ein  35renneifen  nehmen. 

»rebe  *  mu%. 

ÜKan  jTebet  16  Ärebfe,  nimmt  bie  <Sc&w5nje 
baoon,  unb  fcatft  jie  tiein*  SÖSenn  bie  (Skalen  ge* 
flößen  (inb,  rbflet  man  foldje  in  einem  SBiertelpfunb 
Söutter,  gießt  ein  wenig  SßBaffer  baran,  preßt  jle 

■ 

.  » 
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toc^I  bur$  ein  %wfy,  unb  täßt  fle  abfüllen.  $ler* 
auf  floßt  matt  8  gotfc  gefällte  SSSlawUln  jart,  aud> 
eben  fo  otel  Surfet,  matyt  einen  ©poppen  SDlücfc 
ficbenbf  uerrubrt  6  (£pcr,  gießt  jle  in  Die  SJtÜd), 
läßt  (le  langfam  jufammen  gerinnen,  unb  tfcut  nod(> 
ein  paar  tropfen  3^tonenfaft  bajiu  SEBenn  e» 
geronnen  ift,  gießt  man  jle  in  eine  @en>iette,  unb 
längt  (le  auf,  baß  ba«  SDBajfer  baoon  lauft,  roeid&t 
aföbann  bie  33rofamen  oon  einem  SEBeißbrob  ober 
ÜBecf  in  fußen  JXabm  ein,  unb  f ör  einen  ßreu^er 
fpanifdjen  glor  in  ein  @IaS  SCBajfer,  baß  bie  garbe 
fcerauögejogen  wirb,  rfi&rt  hierauf  6  8otb  oon  ber 
burc^gepreßten  Äreb&SJutter ,  t^ut  bie  gefloßenen 
SÖtanbeln,  Sucfer  unb  bie  gebacften  Ärebsfdjroänie, 
toie  aud)  bie  abgelaufenen  Sper  barein,  brucft  ben 
eingeweihten  2K5ecf  aus ,  f efcrt  ifcn  in  bem  gtorroaf* 
fer  um,  baß  er  garbe  befommt,  bröcft  tyn  wieber 
aus,  unb  nimmt  ifcn  ju  ber  übrigen  SOiajfe,  welche 
mit  4  ganjen  Spern  unb  bem  ©efben  oon  6  anbertt 
nod)  eine  Söiertelftunbe  gerührt ,  in  ein  mit  SButter 
betriebenes  QMecft  gefüllt,  unb  barin  langfam  aufs 
geigen  wirb. 

Cutcr  von  ^Abnermdgen. 

(£«  Annen  oon  alten  ober  jungen  Jpubnern  bie 
SÖtägen  unb  Sebern  genommen  werben ;  jlnb  es  alte, 
fo  jlnb  2  ÜJiägen  genug ,  oon  jungen  aber  nimmt 
man  beren,  fo  oiet  man  hat,  oerwellt  foldfje  im 
©aljwajfer,  fc&neibet  bie  birfe  Jpaut  baoon  weg, 
fcarft  bas  Uebrige  ffein,  tfcut  es  mit  ©c^nittlaud), 
2  ?otb  frifdjem  SOtarC  ober  35utter  in  einen  faubem 
JF>afen ,  fd>l5gt  8  (£per  baran ,  nimmt  @afj  unb 
sjttusfatbtätbe  baju,  macbteine  ©iaaß  5ttild(>  flcbenb, 
gießt  bas  ©erfifcrte  nebfl  etwas  S^onenfaft  barem, 
unb  läßt  eö  unter  bejUnbigettf  IXubren  gerinnen, 
fluttet  es  bann  in  eine  ©eroictte ,  fcängt  es  auf, 
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bamit  es  ablauft,  fäneibet  es,  wenn  e§  talt  tftf  in 
©c&nitten,  unb  ma<£t  eine  gute  SButter*  ober  Äreb«* 
©auce  baran. 

• 

Cuiltten»  ober  Trauben* Äucben  , 
In  einer  3<tronen*&auce  e&er  ttoefen  ju  ge&en. 

€in  93ierterpfunb  Butter  rö&rt  man  reicht , 
S  ganje  <£t>er  unb  oon  4  anbern  baö  ©efbe  baju, 
rceid)t  oon  1  aftgebarfenen  SBerfen  ba«  $nnere  in 
SRity'em,  ftydlt  4  8otf>  SJlanbefa,  floßt  fie  jart, 
unb  tfrut  folc&e  nebfl  bem  ausgebrurften  SEBerf, 
1  &uint  Simmet,  6  2ot&  geflogenem  3"*"*  *en 
Kein  geftfcnittenen  ©trafen  unb  bem  ©oft  oon  einer  * 
3itrone  baran.  SGBenn  bie  ÜJlaffe  leicht  ift,  i'o  nimmt 
man  bie  im  SOBetn  unb  Surfer  toeiefc  gefönten  ©4>nl$e 
Don  2  ober  3  Ctuitten,  ober  2  Jpänbe  00U  fauber 
fletoafc^ene  $rai)benbeeren  barein,  beflreit^t  eine  runbe 
tiefe  gorm  mit  Butter  ,  beftreut  |ie  mit  ©emmel* 
SJte&l,  unb  baeft  fie  auf  Äofclen  ober  im  Dfen. 

<5etnü$  von  feärren  Rirfcbem 

3»ep  ©poppen  börreÄirfc&en  werben  mit  fcalb 
QBaflf«  unb  f>alb  SBßein  jugefe^t,  unb  fobafb  fie  reefct 
mid)  finb ,  burefc  einen  ©eif>er  getrieben,  baf  es 
fammt  bem  Sttarf  2  ©poppen  Söröfce  gibt.  Site* 
bann  fdf)tägt  man  6  ganje  gper,  unb  oon  6  anbern 
fca*  ©elbe  in  einen  $opf  ober  J^afen ,  fluttet  bie 
bunfogepreften  Äirfd)en  barein ,  röbrt  einen  Sßfbf* 
fei  ooll  ©tArE'fDleftl  mit  einem  falben  ©(afe  ffi* 
fem  ütafym  glatt  an ,  unb  tfmt  es  nebfl  einem  ge* 
rtebenen  9JiiI4>brob,  geflogenem  Surfer  unb  Stattet 
unb  ber  feingefdfjnittenen  ©cfcale  oon  einer  falben 
Sitrone  auety  baju.  Dieg  9Ules  muß  ]u  einer  ÜJlaffe 
eine  fcalbe  ©tunbe  geröhrt  »erben,  m*£feiinn  ein 
Siufjugblecb  mit  Butter  befinden,  mit@emmef*  * 
S0ief>f  bejlreut,  unb  bie  barein  gefüllte  SDlaffe  fang* 
fam  aufgelegen  toirb. 
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Tfabtru&trudtltu 

©ort  i  gonjen  (Epern  unb  fccm  @elbtn  wn  3  att» 
bern,  einer  flotten  SHufl  groß  Butter  unb  ein  we< 
nig  ©afj  wirb  eittv9iubek$aig  t>etfettigt,  un&  fr 
lange  gefc&afft ,  bi$  et  bepnabe  ebne  SJtefcl  ausge* 
wÄUt,  wetben  tann.  Jjjietauf  wetben  eine«  Seilet* 
große  Äuc^en  ganj  fein  aiiSgewällt.  SBenn  ade 
fertig  jlnb,  befitetc^t  man  ein  9>otagebfec$  mit  35ut* 
tet,  t&ut  oon  einem  ©cfcoppen  beS  bejlen  fauteit 
Oiabms  auf  jcben  Äudjen  2  Sßlbjfel  oott  mit  ein 
wenig  Sali,  rollt  fold)e  eines  Daumen  breit  ganj 
leidet  jufammen,  fegt  jle  in  baö  QMe<&  einen  f leinen 
ginger  breit  audeinanber  unb  übet  einanbet ,  fd^neu 
bet  banne  ©cfcnittlein  Sßutter  batauf ,  fefct  jle  auf 
id)toad)t  £of>len,  einen  SDecfel  mit  Äobfen  batfibet, 
unb  giebt  fie  Mb  auf,  macfct  bann  einen  ©poppen 
SSSlilä)  jlebenb,  gießt  fold[>e  binein,  unb  läßt  jie  oof* 
lenbs  aufjieben.  SBenn  jle  fertig  jlnb,  unb  nod) 
mebr  SRilcfc  nbtbig  fyabtn,  fo  witb  fof(&e  baran  ge* 
gojfen  ober  befonbeta  baju  aufgejlettt.  SGBilt  man 
bie  ©peife  füß  b^ben ,  fo  »irb  geflogener  3U(fer  ait 
ben  fauren  Ütabm  gerubtt,  aud>  wenn  ber  JXabrn 
fcfcfecfct  ijl,  ba«  ©elbe  oon  3  obet  4  (£gern  baju 
genommen.  Diefe  ©peife  tann  audj>  im  SJacfofen 
öufgejogen  wetben, 

aufgesogene*  von  »Idttletn. 

93on  2  (Egern  unb  einer  STluß  groß  Butter  wirb 
ein  Sttubefe$aig  oerfertigt ,  unb  bönn  ausgewällt 
SEBenn  bie  Äud^en  frocfen  jlnb,  werben  eine«  ©eleicb» 
(ange  unb  eines  ijingerd  breite  QMättfein  barauS 
gefdjnitten,  unb  in  einer  9)iaaß  5Rifcb  gefotten. 
5ßan  muß  aber  wobt  5lcbt  geben,  baß  jle  jldbnicbtju* 
fammen  bangen,  ©ie  werben  batauf  in  eine  ©d)üf* 
fei  gegojfen,  unb  gnweifen  getöbttj,  bi«  jle  Eaft  jlnb. 
3n  einer  anbern  ©pfiffet  rÄ^rt  man  6  <£per, 
1  £tuint  gejloßenen  3immet,  4  fiotf)  gejlebten  3ucf err 
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einen  Stoppen  fftfjen  unb  einen  ©poppen  fauretj 
£Xaf>m,  bie  abgetupften  SJlättfein  barunter,  bcftreic&t 
ein  9>otagebIe<#  mit  ©utter,  gießt  bie  SKafie  bareilt, 
unb  Idßt  jie  im  Ofen  aufjie&en. 

3lnbere  7M  von  gefafeenen  »Wttlein. 

Sftan  madpt  ebenfalls  ben  oben  betriebenen 
Saig,  nur  bie  Butter  toirb  aeggefoflen,  jiebet  bie 
SSldttlein  im  ©aljroaffer,  fl&ßt  jie  mieber  mit  fru 
fd>em  SGBaffer  ab,  parft  2  oerweUte  Suter  unb  ein 
<8rieStein  mit  etwas  «Peterfilie  unb  ©cbnittlaud), 
tu&rt  ein  93iertelpfunb  Butter  leicht,  bas  ©elbe  oon 
6  Spern  barein,  t&utbas  ©e^aefte  un6  ©rfine,  nadfr 
biefem  bie  abgefaßten  QStättlein,  ©alj  unb  SKuStat* 
blüt&e  baju,  fdf)I5gt  baS  2Beiße  oon  ben  6  ©gern 
ju  einem  @d)aum,  röfcrt  folgen  nebjt  einem  falben 
(Stoppen  fflfem  JRafcm  ebenfalls  unter  bie  übrige 
Sftaffe  r*  f fillt  fold&e  in  ein  mit  QJutter  bejlric&enes 
Slufjugblecty,  unb  läßt  ftc  aufjiefcen,  lieber  biefer 
bepben  5tufdufe  ijl  f ör  5  bis  7  fperfonen  (jintängltt^ 

Auflauf  von  £if$en. 

3»ei)  3fttld>brobe  ober  bas  SBeiße  $on  *  abge* 
tiebenen  SEBecfen  fd^neibetman  ju  Meinen  Schnitten, 
fließt  einen  falben  ©poppen  fößen  Kafcm  baran, 
fc^t  es  in  einem  ©efctyirr  auf  |>eiße  5lfd>e,  unb 
fluttet  eö ,  fobalb  es  oollfommen  bief  ijl ,  in  eine 
(gdjjüffel,  bamit  es  ganj  talt  wirb-  hierauf  wirb 
ein  jtoeppfönbiger  $ifdj ,  er  mag  fepn,  oon  melier 
Gattung  er  will,  entroeber  gebraten  ober  im  ©alj* 
toaffet  gefotten,  rein  oon  ben  ©rdten  gefätibert, 
ein  S3iertelpfunb  grüner  ©petf  Hein  gefc&nitten,  eine 
SBierteljhinbe  in  fäßer  SSSlUd)  gefönt ,  unb  mit  et* 
nein  ©d&auml&ffel  aus  ber  SSlüä)  an  bas  gefönte 
Sörob  fcetyan.   535epbc  ©tiefe  «»erben  mit  8  £9* 

* 

* 
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gdb  angerührt  >  4  8otf>  gewaföene  unb  oerfefcne 
©arbeiten  mit  etwas  5>cterfilie  unb  3itwncnfcfealctt 
ge&acft,  nebft  @alj  unb  SJiuSfaten  an  bie  SKajfe 
getf>an,  3  (Sptoeiß  jtt  ©d^nec  gefcfcfagen,  biefer, 
ein  falber  ©poppen  faurer  Üta&m  nebft  bcm  $tf<# 
audfr  irr  bie  SRaffe,  aber  nur  leicht  untereinander 
geröhrt ,  unb  in  einem  mit  Butter  fcefiric^enen  $0* 
tageb(e$  wie  gewbfcnfity  aufgewogen. 

Semerfung.  &ibt  man  liefen  Auflauf  an  einem 
Safttag  fo  wirb  jlatt  bed  ©pecfs  ein  SBfertelpfunb  Söute 
tec  baju  genommen/  unb  bei:  §ifd>  nebft  bem  ®e^arften 
barin  gebdmpft.  —  CS  tjt  eine  ©peife  föc  5  ober  6 
$erfonen. 

Auflauf  von  Warf. 

3»ep  SBßefßbrobe  ober  Äreu^erwerfen  reibt  matt 
ab,  weicht  bas  innere  in  gute  9RUd)  ein,  fcacft 
ein  93iertelpfunb  frifd)  oerlefenes  Öcbfenmarf  mit 
bem  ausgebauten  SEBecF,  floßt  8  Sotfc  gefällte 
9JtanbeIn  jart,  rfifcrt  ein  QSiertefpfunb  geflogenen 
3ucfer  mit  8  (£pgelb  eine  93ierteffiunbe,  nimmt  ba« 
©e^acfte  unb  bie  ÜRanbefn  baju,  fdfjlägt  bas  £Betße 
üon  ben  8  (£pem  }u  einem  ©c&aum,  t&ut  benfei« 
bcn,  wenn  bie  Sftaffe  red)t  jufammen  geröhrt  tjl, 
barein ,  gießt  fofc&e  in  ein  mit  Butter  betriebenes 
SSltd) ,  reibt  ein  ganjes  5fttf$brob  auf  bem  Oteib* 
eifen,  oermengt  eine  J^anb  ooll  geflogenen  3u*et 
unb  jiem(i$  3^mmet  bamit,  flreut  biefes  auf  beti 
Auflauf,  belegt  bie  Ärufle  mit  bunnen  ©djnitten 
Butter,  unb  läßt  es  langfam  aufjiefcen. 

2teiefopf  von  33orebotfer-21epfeltu 

(5o  t>ief  9>erfonen,  fo  oiel  große  SSorsborfer* 
Slepfel  ftfcdft  man,  fd^neibet  oben  einen  Decfef  ab, 
fco^lt  fle  aus,  roafd)t  4  2ot^  große  unb  ((eine  Dtoft* 
nen,  läßt  fte  in  ein  wenig  QBaffcr  aufquellen ,  gießt 
bas  SKJaffer  wieber  baoon,  mengt  etwas  3»cter'unb- 
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3tmmet,  ein  wenig  3itronenfcf)afen  unb  3^tonat 
unter  bte  Koftnen,  fällt  bie  Slepfel  bamit,  bejtreic&t 
ein  runbe*  QMecfc  mit  Butter,  fe^t  bie  Äepfel  bar* 
ein,  tod)t  ein  ©iertefpfttnb  9teis  biet  in  ber  SRiltfc, 
läßt  tyn  erf alten,  rüfcrt  bann  ein  93iertelpfunb  $8ut* 
ter  feicfct,  jföl&gt  5  ganje  ©per  barein,  t^ut  ben  falten 
Oveid  nebfl  6  gotfc  3u^er  Utt&  e*net  faitöen  Hein  (je« 
ftynittenen  3^ronenf4a(e  batunter,  rfifcrt  3lUe$ 
toofcf  untereinanber,  gießt  bie  SKaffe  über  bie  gefötf* 
ten  5lepfel,  unb  läßt  fle  in  einem  nicfyt  ju  Reißen 
Ofen  aufjiefcen. 

DürrfgeFoc&tc  ödgen  O&angbubm)  ato  <£emäß» 

3^ep  J£>änbe  t>ol!  gepufcte  J£>ägen,  ein  Söiertef* 
pfunb  große  (Sieben)  unb  eben  fo  oiel  fleine  Ülo* 
ftnen,  eine  «$anb  üoU  bfirre  Äirfctyen,  eine  Jpanb 
Doli  SSrunellen  ober  gcfd>dltc  3n>etf4>gen,  ^ÄUeä 
bieß  toafcfct  man  etliche  ÜM  fauber  auö  »armem  2Baf* 
fcr,  fefct  es  hierauf  mit  einem  ©cfeoppen  SBaflet 
unb  einem  ©poppen  $Bein  ju,  tfcut  ettoas  3***°* 
tienfd&alen,  ein  ©tücflein  $udtx  unb  etrcas  %ims  • 
tnet  baju,  fcfyneibet  oon  einem  f>alben  Äreu^emecf 
Q5rocfelein,  rbßet  jte  im  ©cbmalj  gelb,  richtet  bad 
@«mfiß  an,  fobalb  e*  nef)mlic&  furj  (biö  auf  wenig 
SBrüfce)  eingebt  ijt,  unb  flreut  ba$  gerbftete 
SBrob  barauf. 

<5emü%  vön  tfoftnen. 

16  gotfc  (ein  f>albe$  9>funb)  fleine  SKojlncn  »er« 
ben  fauber  gemäßen,  mit  fcalb  SEBajfer  unb.fcalb 
SBein  nebjt  einem  ©töcflein  3«***  unb  3^^et 
gugefe^t,  oon  einem  falben  Äreujjenoetf  runbe 
©Quitten  -  in  Butter  ober  ©c&mafj  gelb  gerbfiet, 
bie  gerbjteten  (Sd&nitten,  fobalb  bie  SXojtnen  reefct 
cingefoc&t  jtnb,  auf  eine  platte  gelegt,  unb  bie 
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U$Utn  baröber  atigerid&tet  91uf  biefe  9Crt  »erbe« 
«ucfc  bie  QJrunellen  ober  gefc^&ften  3°>etf4>s 
gen  gefocfct. 

tt7u#  von  fcfcwarsem  23robe. 

a  bis  3  $Anbe  toll  fc&toarjes  S3rob  roerben  ge* 
rieben,  in  einem  irbenen  ©efc&irr  gelb  in  Butter  ge* 
rbflet ,  ein  ©poppen  SBouteille)  SDBein  unb  ein 
falber  ©poppen  SBaffer  baran  gegojfen,  bie  f feitt 
gefdjnittene  ©cfcale  t>on  einer  Sittont,  ein  ©tflcfleitt 
3utfer,  etwas  geflogener  3*""™*  wnb  4  geflogene 
andgelein  baju  get&an.  (£0  muß  fleißig  geröhrt 
»erben,  bis  es  ju  focfcen  anfingt,  »eil  es  ftcfc  gern 
anfängt  SOBürbe  bas  9Kuf?  ju  bitf ,  fo  wirb  etroas 
StBaffer  unb  SBBein  nac&gegoffen. 

Auflauf  *on  Quitten. 

5  bis  6  £tuitten  werben  toeiefc  gefotten,  unb 
wenn  fte  falt  jtnb,  gefeilt.  Dann  wirb  bas  3Jlorf 
auf  bem  SXeibeifen  bis  auf  bas  ©teinigte  abgerie* 
ben,  au  12  2otfy  9Jtarf  ein  93iertelpfunb  3ucfec  ge* 
ffebt,  bas  5Beige  t>on  8  (£gern  }u  ©dfraum  gefcfcfa* 
gen,  bas  SJiarf  nebfl  bem  3"cfer  in  eine  ©cfrfiffel 
getfran,  ber  gefcfclagene  @d>nee  naefc  unb  na$  bar* 
ein,  unb  bie  ganje  SOtaffe  überhaupt  reefct  flaumig 
geröhrt,  bie  abgeriebene  ©cfyale  t>on  einer  3itrone 
barein  getfcan ,  eine  blecherne  ©pfiffet  ober  5>orjeU 
lan;<piatte  mit  Söutter  beftric&en,  ber  ©aft  oon  eU 
ner  Zitrone  in  bie  SOiafle  gebröeft,  joldfoe  eingefüllt, 
bie  platte  auf  einen  jtebenben  Jjpafen  ober  |>etpe 
2tf4>e  gefegt,  unb  ein  SDecfel  mit  fd>roac^en  Äo^len 
barauf  gejlellt,  bis  es  gelb  aufgejogen  ifl. 

Knbere  21  tt  ©uiittm« Auflauf. 

(£s  werben  ebenfalls  einige  &uttten  gefotten, 
»enn  fte  (alt  finb,  gefd>dlt,  auf  bem  SXeibeifen  ge* 
rieben,  unb  }u  einem  SBiertelpfunb  ?DlarF  8  ßotfr 
gefeilte,  unb  mit  3itronenfaft  fein  geflogene  Statu 
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befn  nebft  einem  93iertelpfunb  geflogenem  3ucfer  \jn 
eine  J©tf)üj[el  g ett» o n.  hierauf  totrb  baö  2Cbet0e  oon 
9  ©gern  ju  ©cfcaum  gefd)lagen,  berfelbe  langfam 
an  bie  SJiaffe  geröhrt,  bie  ©cfcale  oon  einer  3*trone  " 
barein  gerteben,  ber©aft  bawn  auefc  funeingebrueft, 
bann  bte  Sftafle,  wenn  jle  redft  flaumig  geröhrt  ifl, 
in  ein  mit  SSutter  beflrtd&eneö  ^otage^S&IedS)  ober  in 
eine  <Por}cUam$Matte  gefüllt,  auf  fcbwad&e  Äofclen, 
ein  SDecfel  mit  bergleictyen  barauf  gefegt,  unb  lang* 
fam  aufgejogen. 

SitronemBufUtif. 

3u  einer  platte  för  4  bis  5  9>erfonen,  ober  auf 
eine  Safef,  wo  man  ftatf  ferolrt  (fej>r  otefe  ©d>uf* 
fein  aufträgt),  baß  eö  eine  3roifcfcenpfatte  gibt,  wirb 
ein  93iertelpfunb  00m  feinften  ivanariemSutfer  ge* 
liebt,  eine  fcalbe  ©tunbe  mit  9  gpgelb  geröhrt,  wn 
3  %itxomn  baö  ©elbe  fein  abgerieben ,  baö  SEßeiße  . 
oon  6  (£pem  ju  einem  ©dfrnee  gefcfylagen,  S5epbe* 
an  bie  SRaffe  unb  noefr  eine  SSiertelfhinbe  bamit  ge* 
tfyxt,  furj  oor  bem  (Einfüllen  ber  ©aft  oon  3  Zi- 
tronen fcutrf>flefeibt ,  barein  getrau,  bann  bte  9Rajfe 
in  eine  mit  SButter  befirietyene  ^>orjeIIan^  ober  3inn* 
9>fatte  eingefüllt,  ein  £>ecfel  mit  fd[>wa<$cn  Äo^len 
baruber  gefegt,  unb  langfam  aufgejogen.  3n 
Weinen  Söierteljlunbe  ifl  er  fertig. 

Auflauf  von  £40en*tt7arF. 

3u  eben  einer  fold&en  platte  fd&tägt  man  6  (£9$ 
weiß  ju  einem  ©djaum,  nimmt  6  £ot£  Jp5gen* 
SftarE  unb  4  Cotf)  gefiebten  3«cfer  in  eine  ©Ruffel, 
unb  röfcrt  oon  bem  gefd^agenen  ©djnee  baran,  bie 
SKaffe  muß  aber  immer  wieber  gerührt  werben,  bis 
toieber  ©etynee  barein  barf.  SBßenn  ber  ganje 
©c&aum  barin,  unb  bie  SKaffe  (eid)t  geröhrt  ifl, 
toirb  bie  ©djafe  oon  einer  3ittone  barein  gerieben, 
bie  ganje  SJlaffc  auf  eine  mit  SÖutter  beflrid)ene 
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platte  bott  fporgeftm  ober  3*nn  ö^föttt  ,  nab  mit 
einem  Derfef  mit  Äofclen  ,  ober  im  Ofen  langfam 
aufgewogen. 

Auflauf  von  JBprir  ofen. 
3Ran  fc&5lt  8  bis  9  9lprifofen,  Wuterf  ein  jtau 

te$  SÖte'tfelpfunb  3ucfcr  m^  e*nem  @fofe  SBafler, 
fd^neibet  bie  9(prtf ofen  oon  einanber,  Cod^t  jle  in 

bem  geläuterten  3U(^cr  un&  *&ut  fle  w 

tiefes  @efd>irr.  (gpbalb  fie  falt  jlnb,  rö&rt  man 
jie  flarf,  teibt  oon  einer  falben  Barone  bie  ©cfcal* 
barein,  fcfclägt  8  ©proeijj  ju  einem  ©cfjaiim,  rufcrt 
folgen  nacfr  unb  nacfc  an  bie  3tpriEofen,  f  ftflt  bie 
klaffe ,  wenn  jle  leidet  geufyrt  i|i,  auf  eine  mit 
<8utter  bejlric&ene  9>orjeUam  ober  3"tnplatte,  unb 
Jdßt  jle  langfam  aufjiefcen. 

(Befällt*  Wtfgbrob*  ober  Werfen. 

93on  a  ober  3  Äreu^ermerfen  -fd^neibct  man 
oben  eine  (Schnitte  ab,  nimmt  ba$  innere  fauber 
heraus,  weidet  ed  in  fdie  SWilcfc  ein,  bräcft  es  wie* 
ber  ans,  rttyrt  4  2otf>  abgejogene  unb  geflogene  . 
SJlanbeln  nebft  bem  auögebrörften  SBSeef  unb  eint 
Jjjanb  00U  £\xdtx  m^  3  Spern  eine  93iettelfiunbe, 
tl>ut  ein  wenig  3*mmet  unb  4  ßotfc  grofe  unb  ffein* 
Kojinen  barein,  füllt  bie  ausgefeilten  äBecfen  baf 
mit,  legt  bie  (Schnitten  lieber  oben  barauf,  umbin* 
bet  fie  mit  einem  gaben,  oerrütyrt  4  Spermit  einem 
falben  ©poppen  fügem  Ülafem ,  legt  bie  gefüllten 
SEBeden  barein,  f el>rt  foldje  ein  paar  SKal  um,  fei» 
fie.  ipeufc  jlnb,  barf t  jte  bann  im  ©<$mal§  gelb,  unb 
mac&t  eine  @auce  baruber,  toorin  jle  uo$  ein  *>enig 
auffocfren  muffen.  @ie  (innen  au*  trocfen  mit 
Surfen  unb  3immet  beflreut,  §u  gefönten  3®ttfä»8W 
gegeben  »erben* 
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Mb»  (»ttfon)  von  Stto*  ober  3leb<6Ä&ttern, 

mltyt  M  eine  3»if*eiu,JMdttf/  fhitt  eine*  tttiffoiif*  , 

gegeben  wirb. 

3u  einer  9>fotte  oon  mittlerer  ©rbße  rupft  man 

2  geIt>Ki(>ner ,  nimmt  fle  aus,  fcfcdllt  baö  SSrufb 
fleifdj)  bauen  ab,  Hubert  ed  uon  bem  häutigen  ab, 
ftoft  ba$  93ru(tfleifd>  in  einem  ^Rbrfer  fein,  baß  e* 
wie  ein  $aig  tfl,  jerf>aut  ba$  Uebrige  oon  beit  gelb* 
fcü&nern,  feijt  es  mit  einem  9>funb  Äafbfleifd),  unb 
einem  Keinen  ©tuefe  abgefottenem  ©t&infen  mit 
gfeifctybritye  ju,  unb  totyt  es  fo  lange,  bis  nod)  ein 
falber  (Stoppen  S3rube  übrig  tfT#  gießt  fofd)c  burd> 
eiti  ©ieb,  laßt  fle  ertaften,  l)acft  hierauf  eine  3roie* 
Ul  Hein,  bäfflpft  fic  in  einem  ©tucflein  Butter 
m\d),  flreut  fo  t>lel  3Kef)l  baräber  afs  gmifd[)en 

3  Jingern  gefaßt  werben  f ann,  gießt  nad)  biefem  cht 
@fa$  guten  fößen  Otabm  baran,  unb  laßt  e$  Eocfccn, 
bis  ed  rote  ein  35reo  wirb.  2Benn  ed  nun  erfalfet 
ift,  nimmt  man  ba*  gefioßene  Sörujtfleifcb  in  eine 
©d)rt|TeI,  bie  gefoc&te  3n>ieber  baju,  rübrt  bad  SQot* 
^ergeftenbe,  unb  6  (£ß(bffe(  Doli  uon  ber  burcbgclaiu 
fenen  93rüf>e,  4  8ot^  Ifctii  gefönitteneö  SiinbSmarf, 
©alj  unb  9Jlu«fatbIfitf)C  mit  8  Spgelb  eine  93ier* 
telfhinbc,  fdbldgt  oen  4  Srjrcciß  einen  ©d)nee, 
rfibrt  i|>n  nebfl  bem  ©aft  \>on  einer  Sttrtne  in  ben 
95Ufon ,  beflreid)t  eine  <J)orjellan*  ober  3inn^latte 
mit  93utter ,  füllt  bie  SJiafie  barein ,  unb  laßt  fte 
bei)  gelinber  ober  im  SSacfofcn  langfam  aufs 
lieben,  ©obalb  er  £0*  ijt,  wirb  er  gleid)  }U  %\\tyt 
gebraut ;  ml  ftarbe  barf  er  nid>t  bef ommen  ,  ba* 
mit  er  faftig  bleibt. 

9luf  biefe  Slrt  ttnnen  25  1 1 f 0 n 0  t>on  ©  d)  n  ep* 
fen,  jungen  Jgvafen  unb  Ärammetsobgel* 
SSröjlen  gemalt  »erben. 
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<Stenabe  von  »IttmenfoW  ober  Ranrfol. 
J&ieju  nimmt  man  Heine  runbe  £&pfe  »on  93fo* 
menfoj>I ,  pu&t  (ie  fauber,  fdjneibet  bie  ©tiefe  furj 
baoen  ab ,  bo$  fo,  baß  jle  nid>t  auseinander  f a den, 
focf>t  ben  Äaroiol  in  ©afjroajfer  nid>t  ganj  miö), 
nimmt  ifm  aus  bem  SEBajfer,  unb  legt  ifrn  auf  ein 
reines  Sud).  iftun  oerfertigt  man  eine  beliebige 
feine  grifaffee  oon  jungen  Jpöfmern,  Rauben,  Ä41* 
bermilcben  unb  Sutern ,  oon  geffopftem  Äalbfleifc^ 
ober  gammfleifä,  wie  jte  bfterö  in  biefem  93ud>e  ange* 
geigt  jtnb.  SEBenn  eö  fcalb  fertig  ijt,  fegt  man  ed 
jum  grtalten  bei)  ©eite,  unb  oerfertigt  fofgenbe 
garce  (gulle) :  9Kan  Mt  ein  ©töd  Ä&berbraten 
mit  ein  wenig  ^eterfilie  unb  (&f>ar(otten;3tt>iebe[n 
fciti#  ftyneibet  eine  ©emmet  ober  ein  SBlifcfcbrob  ju 
©cfcnitten ,  lofyt  e«  mit  ffißem  Otafcm  auf  Äo&Ien 
ju  einer  bief en  (Ereme ,  nimmt  es,  wenn  es  abge* 
Ifi^It  ift,  nebft  bem  ©efcacften  in  einen  SRbrfer, 
floßt  e§  re*t  bur#,  unb  rfifrrt  eö  in  einer  ©pfiffe! 
mit  bem  ©elben  txm  4  Spern,  et»a8  ©alj  unb 
*SJluöfatbIÄtf>e  an.  hierauf  befireic&t  man  eine  Äa* 
flrol  ober  eine  anbere  runbe  gorm  mit  fafter  $8ut* 
ter,  bejtreut  ben  Äanb  baoon  mit  ©emmelmefcl,  be* 
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fhrei$t  »on  Der  garte  eines  ((einen  gingerS  mit 
einem  Keffer  jroifdjen  ben  ilohl,  uberftreic^t  es  mit 
«ufgef lopftem  eogelb,  I«Ö*  Me  3«taffee  o&nc  ©auce 
bajn>ifd)en  hinein ,  (ireid)t  fcie  übrige  garte  baruber, 
befefiigt  e«  an  ben  (Seiten,  bamit  es  jufammenpÄft, 
belegt  e»  oben  toiebet  mit  ©petf (Reiben ,  unb  berft 
einen  paffenben  Dedel,  aber  ja  feinen  «fernen, 
fearauf.  5llöbann  fe&t  man  bie  gorm  in  ein  ©es 
febirr  mit/  fiebenbem  SBaffer ,  (teilt  e*  eine  ©tunbe 
in  ben  Söatfefen,  nimmt  bep'm  Slnritbtett  bie  ©petf» 
ftyeibeu  ab ,  fturjt  bie  ©tenabe  auf  eine  «platte, 
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nimmt  diid)  bie  oberen  ©pedfcf>eiben  be&utf«m  »eg, 
unb  gibt  bie  jurucf gebliebene  ©aure  ber  gricaffee 
baju.  <£ö  fann  auefc  flatt  bee  SDerfelö  ein  Rapier 
mit  Saig  barüber  gemalt  »erben.  .  i 

Aufgesogene  6*nittem  ' i 

SJott  einem  ©df>oppen  filßcr  UJlild^  mad&t  man 
einen  gebrühten  $aig,  fcfyafft  fofe^en  glatt,  troefnet 
t|>n  mit  einem  guten  (etroaö  großen)  ©tuef  Butter 
auf,  töl>ft  tyn  in  einet  ©<$ujTef  ab,  rityrt  6  bis 
7  ©per  fangfam,  unb  guTc^t  ein  wenig  ©alj  barein, 
mad)t  oen  2  Äreu^errcecfen  bfinnc  runbe  ©dritten, 
feftrt  fofdfre  in  bem  Saig  um,  fiebet  in  einer  mef|in*  . 
jenen  Pfanne  SGBaflfer  mit  ©afj,  unb  fegt  bie  eine 
getauften  ©dritten  barein.  ©obalb  jte  gefotten 
finb,  legt  man  ffe  mit  bem  ©cbaumlbjfel  auf  eine 
platte,  beftreid)t  eine  fupfernc  ober  bfedjcrne  ©d&öf« 
fei  jlarf  mit  Butter,  legt  bie  ©dmitten  ber  Orb* 
nung  naä)  barein,  t>erru&rt  6  (£per  mit  einem 
©poppen  faurem  Dtal;m,  gießt  Heß  über  bie  ©d>nit« 
ten,  aud)  ein  roentg  jerlaffene  Butter  baruber,  unb 
I5ßt  fle  im  Ofen  aufjle&en. 

$)iefe  ©peife  fann   aud)  Ju*  Aen  gefegten 
Bwetfdjgen  gegeben  »erben.        -     \  ; 

V 

Cine  6peifc  föv  6  bie  8  perfonen. 

4  SEBeißbrobe  ober  Äreu^en&ecfen  reibt  man  nur 
ein  wenig  ab,  fdb neibet  ba$  itebrige  jti  ganj  ffei* 
tien  garten  @d?nitten,  beflreic&t  eine  Mecfcerne  ober 
fupferne  ©c&üffef  mit  einem  jtarfen  ©iertelpfunb 
Butter,  ftreut  eine  J^anb  doU  gewafc&ene  Heine 
Ütojlnen  barem,  (egt  bie  ©dritten  barauf,  räf>rt 
2  «#dnbe  t>oü  gejtoßeneu  Surfer,  1  Ctuint,  au$  tu 
roas  me&r,  geflogenen  3immet  W»t 10  6<*n$en  Spern 
eine  93iertelftunbe ,  eine  Sftaaß  gute  fuße  SKUefr 
baran,  gießt  fold&e*  über  bie  ©Quitten,  legt  bfinne 
Keine  ©Quitten  Butter  barauf,  »ermifd^t  4  £ot& 
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geftfcdlte  unb  gart  langgefd^nittette  SJknbefn  mit 
ein  wenig  JJucf er,  ^eut  fie  über  ba*  ©emÄf  ,  unb 
1  baeft  e0  auf  Äofrlen  ober  im  Ofetv 

t.  Jtitngmitlttif« 

<£ine  Aaltosgitnge  wirb  im  ©afjwaffer  perwellt, 
{Ii  Meinen  ©tficfletn  gefd&nitten,  etwas  9>eterjHte,  ein 
paar  Sbarlotten^wiebeln ,  ein  ©tucflein  3itroneit* 
fd?ale  gufammen  Kein  gefcaeft,  ein  Keiner  Äocfelbffel 
Doli  9Ref>(,  in  einem  ©tucflein  93utter  gelb  gerbftet, 
ba$  ©eftatf  te  barin  gebämpft ,  unb  ein  ©las  SOBein, 
9Jhtöfatblütf>e  nebfl  etwa«  $leifcfcbrfif>e  baran  ge* 
tbait,  torf)  barf  es  nid)t  gu  bunn  werben.  5Bcr 
e§  gerne  recenter  fyat ,  bruef t  nod)  etwa«  3'tronens 
faft  baran.  SJiadb  bem  Slnricfcten  wirb  ed  mit  ge* 
baefenem  93robc  befegt 

.  ^IHorAen  t>on  »albe-Jtunge- 

i  (Sine  ßunge  wirb  im  ©aljwaffer  weufc  gefönt, 
biefelbe  mit  einer  3webel,  etwas  <Peterfilie  unb 
etwas  3ifrorieiif$afe  fletn  gebaeft,  itn  Äreu^erwetf 
abgerieben,  baS  ^nnere  in  . fußer  SRilcfc  eingeweiht, 
feft  ausgebriicft,  bieg  <HlleS  mit  2  ganjen  unb  2  geU 
beii;  ßoern  augeröfcrt,.  ©alj  unb  *Dtu$faten  baju 
gctfcan.  SSon  einem  ganjen  60  unb  einem  @cl* 
ben,  ein  wenig,  Q3utter,  etwa«  ©alj.  unb  feinem 
3Jlet>l  oerfertigt  man  t  fcieranf  einen  9Rul»cIn?^aigf 
wdllt  ibn  bänn,  fcfoneftet  i|n  gu  mererfigen  ©törf* 
lein,  föflt  *>on  ber  angerührten  SJtaffe  barein ,  unb 
formirt  SÖtordjcn  baraus,  fteeft  ein  wenig  Saig  eben 
|>in,bacft  jie  faftig  in  \)t\$tm  ©#maU,  legt  fle 
auf  S3rek,  rfnfrmad)tetrie  9>eterftliem©auce baruber, 

.     6#mtten  poi^  einem,  öcäf«}    ,*„ %.T% 
%  Siu  .pföhbiger  j^ed>t  wirb  gepufct,  ausgenom* 
tnen,  mit  ©alj  eingerieben,  auf  bem  Otöfl 
wenig  gebraten,  rein  oen  ©täten  Beriefen,  tfiß 
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^feifd)  mit  etwas  <Peterjifie,  ein  wenig  %\txtMn* 
f(^afe  unb  einem  ©tucffein  9tinb$mart  grbblitfc 
gefcatft  ober  Hein  gejtynitten*  hierauf  föneibet 
man  2  5Kifd(>brobe  jart  ein,  mai)t  ein  Srinfglas 
fufe  9KiId>  mit  4  ?otb  frifc^er  SJutter  warm ,  unb 
fliegt  es  über  ba*  SDlifcbbrob,  SBenn  es  ein  w 
mg  erfaftet  ifi,  rfi|>rt  man  es  mit  6  Si)gelb  anr 
©a[j  unb  SBusfaten  baju ,  fcfctögt  ba«  QBetße  bet 
6  ©per  ju  ©djaum,  röjjrt  baö  gleifd)  juerfi,  na$ 
biefem  ben  ©$aum  barein,  beftreic&t  eine  ©entfette 
fo  groß  als  einen  Setter  mit  SButter,  jlreut  jle  mit 
gelten  g>iflagiettf  föttt  bte  Sötaffe  bareiit,  binbetfle 
wie  einen  9>ubbing  ju ,  jiebet  (le  eine  ©tunbe  im 
©afjmaffer,  fd>neibet  fle  hierauf  ju  ©dritten,  macfct 
eine  SRord&en*  ober  3\tm\ttii<bautt  baräber,  unb 
Idpt  fie  auf  ber  Äofclpfanne  nod)  ein  wenig  auffo* 
ctyen.  £fce  f?e  ju  $i|tye  fommen,  wirb  bic  ©aute 
mit  1  (Spgefb  «bgejogen.  &iefe  ©peife  fann  als  ein 
2lbenb*@emüg  ober  Wittags  als  eine  3wiföen*9Matte 
aufgejlellt  werben. 

©tatt  bes  %td)t$  Uim  man  attd^  2  QSriesfein 
unb  a  (Euter  t>erwellen,  folcfce  (fein  fönetben ,  fein 
gefd>nittene  *ptttx[\l\t  ju  bem  Ufti(d?brob  nehmen, 
bie  ÜRaffe  wie  bep  bem  #ed(>t,  in  eine  ©eroiette 
binben  #  fie  ju  ©c^mtten  fiebneiben,  eine  3Rord>em 
ober  9>eterfl(ien;©auce  baröber  machen  ,  unb  biefeU 
ben  au$  als  eine  3wiföen?9>(atte  einfegen. 

■ 

®roge  $  a  |l  e  t  e  tu 


(5ew5bnlt(ber  35utter»Eaig  3U  allen  pafteten. 

tDlan  Derrüfjrt  4  £t)gelb  in  einer  ©ctyuffcf, 
unb  gießt  einen  falben  ©poppen  föße  2Rilc&  baran. 
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5Berben  bie  <gt)tt  gefpart ,  fo  wirb  nur  ein  ganjes 
(£y  ju  einem  balben  @d)oppeu  SQiifd)  genommen, 
nad)  SJerbiltnif  ba«  benotbigte  ©alj,  unb  fooiel 
feines  SReM  barem  gefAafft,  bid  jlcfc  ber  Ütöbrlbf* 
fei  oon  bem  Saig  fosföitt,  berfelbe  auf  ein  SBrett 
genommen,  unb  fo  Tange  gewürgt,  baß,  wenn  man 
mit  bem  ginget  baraiif  bräeft  #  fldf>  ber  Saig  in 
bie  Jpbbc  begibt*  2tf^bann  wirb  berfelbe  I>albbicf 
ausgewallt,  unb  ein  <pfunb  95uttcr  über  ben  fyaU 
ben  Saig  gefd>nitten.  3#  bie  QSutter  &art ,  fo 
wirb  jie  juoor  mit  frifd>cm  SBaffer  gefefcafft,  ju 
einem  Äudjen  gewätft,  mit  einem  %uä)  abgetroef* 
tut,  bann  erjt  auf  ben  Saig  gelegt,  bie  feergelaf* 
fene  JP)dIftc  beifcfben  baruber  gcfcfylagen,  neben 
ujber  bie  SJutter  woljf  eingebogen,  unb  ganj  bönn 
auSgewdllt,  baß  er  bttrefcaus  eine  $fejd()j)eit  be* 
fommt,  unb  au  einem  Orte  nitfjt  tiefer,  als  au  bem 
aubern  tft-  hierauf  muß  ber  Saig  wie  eine  ©er* 
tjiette  jMfammen  gelegt,  unb  wol;l  in  2lrf>t  genom* 
men  werben,  baß  berfelbe  im  jwegten  SGtJ^üen  ntd^t 
übenwer^  ju  Hegen  fommt }  er  wirb  nun  jum  jwep; 
ten  mal,  nur  nid>t  mefcr  fo  bunneals  juerjt,  gewillt, 
unb  wieber  auf  bie  nemlidje  (Seite  überfragen. 
%if  biefe  *2Crt  ift  ber  Saig  ganj  fertig-  CÜßill  man 
folgen  ju  f leinen  9>afietcu  nebmen,  fo  wirb  er  eine* 
ftarfen  *Olejferrücfen  bkf  auSgewdllt,  ju  großen  <Pa> 
fielen  aber  muß  es  etwaö  tiefer  gefd;cl;en.  2Benn 
man  biefes  pfinEtlid)  beobachtet,  unb  nidjft  mefcr 
wallt,  fo  wirb  es  niemals  feblen.  ^ueb  jtu$  ber 
Saig  md)t  juotef  mit  ber  #aub  angerührt,  unb 
jebesmaf,  wenn  ÜJlebl  barunter  geflreut  wirb#  über 
baS  Mibolj  gefegt  werben/ 

3Jemerfung.  3m  ©oromer,  wo  fcie  &utter  me&r 
%ttt  hat,  i(l  e*  ^inUngli^  wenn  man  jum  &alfren  ©djop* 
pen  Sftüd)  mir  3  »lertelpfunD  ©uttec  nimmt,  im  2Bin« 
tcr  ^inaeaew  mutf -et  6ey  einem  <pfun&  bleiben* 
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»uttertoiB  «tafier.  j  r/  v; 
•'  3U  tuftm  tcoltb  ba*  ©e(6e  oon  6  (Egern  imb 
ein  falber  ©poppen  frifd>cö  Raffet  nebfl  bem  bc* 
nötigten  ©alj  »ofcl  t>err%t,  unb  bann  ber  Saig 
auf  bie  wgemelbte  $lrt  gefd^afft ,  nur  baß  ein  f>aü 
!«•  58iertcfpf unb  Butter  »eiter  als  §um  SDlilc&taig 
genommen  »irb.  <&c  Cann  ebenfall*  ju  allen  5lrten 
hafteten  gebraucht  »erben.  ^.  • 

1     1  ;       (geriebener  »utttttatg. 

!  tiefer  »Itb  gemeiniglich  ju  falten  <Pafleten  ge* 
tbac^t.  /SJlan  fölägt  nej>mlicf>  2@perm  eine  <&d)&{* 
fefr  nimmt  4  Ibffel  oett  fauren  Kafcm  unb  ein 
Heine«  ^rinfgla«  SEBaffer  baju,  fetynetbet  ein  $>funb 
Butter  barein,  tf>Mt  ©afj  baran,  rührt  bie|  n>o|>r 
itrttereiitanbetr;unb  na$  biefem  fomel  'Witty  barem, 
bis  eö  einen  ganj  fefflcit  Saig  gibt.  SGBenn  berfelbe 
öefc&afftift,  tbirb  er  au8ge»ällt,  unbj»ei)  9ftal  öber* 
falageri.  Sllsbann  fänn  man  tyn  bxcu\d)w.  2Bie 
if. in  bet  £tcfe  ge»Mt  »erben  muß,  ifl  bei)  ben 
falten  9>ajleten  angejeigt ;    ^    ,fJ     '  ;  A 

.  öemeiFung.  TOan  Cann  fld)  fce*  Saig*  aud>  ju 
Älteren  bebienen,  wenn  man  gei-abe  ntcf>t  gern  ^Utters 
taig  tnacfct.  —  Statt  be$  SSaflTet^  tarnt  aucf>  bajir 
genommen  »erben*  '  '  «•  i  *    <  ;j  »  k 

' 1 ■  / -;  Urter5wer*er  »titterteie;      f  :  :  ^ 

,v  iSRan  t$ut  ein  falbes  <Pfunb  «JJle&f  in  feine 
^Öflfelr  fd[>neibet  ein  $iertelpfitnb  QJutter  baju, 
rö^rt  >ieg  nebfl  ein  »ettig  ©alj,  4  ©pgelb  unb 
etlichen  ^Ibffein  SDBaflcr  ja  feinem  Saig  jufammen, 
tiirtmt  binfelben  auf  eitt  SSrett,  »flrgt  ifcn,  unb 
ibSlli  Heine,  eine«  Detters  flröge  Sßoben  fo  bönn  unb 
gleich  als  mbglicf)  baraus.  SDBenn  alle  bepfammen 
ftob,  »trb  efo  SBIertelpfünb  Butter  jerlaflen;  je^ 
»er  SSpben  rhit  berti  $infel  baoon  fi^ftric&en,  bis 
bie  Butter  ganj  auf  tji,  imb  ein  S&obenauf  ben 

v  t 
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anfcew  gefegt  3ffl  Ht$  flefefreften,  fo  »erben  We) 
©bben  ganj  feft  jufammen  gerollt,  fiber  0tad)t  auf 
einem  535rctt  ober  einer ^inm<piattt.in  beri  geller  ge* 
t&an,  ben  anbern  $ag  @tü5(flcut  cinp*,^cffcr?ücfen 
fctcf  aBgefönitfen,  fofcalb  fofdje  begfammen  flrib,  öber* 
j»e*ft  gewillt,  .$jt  einem  guten  Olagout  gefüllt/ 
wie  Ärapffetn  äbergefölagen,  auf  efn  mit tDtef)l  be* 
fdetej  55fcd&  gefegt,  unb  ot>ne  1>e|lric&en  ju  wer* 
bejv,  im  Öfen  (jebatfen.  ©ie  (innen  mit  einem 
f tein  gefönittenen  Ütagput ,  wie  fplc&e  bf terS  ange*  % 
fcfi'm  fleföttf,  unb  af8  0af|eMi^#en  Äerbep, 

»T-  :no*  ein  überjtwr^e v  iföfcei:  »uttertaig.1  trxi 

$n  eirte  ©^fififef  riimmt  man  ein  £<ft$es  $funb 
3ftel>l,  4  £t)gefb,  2  Sff&jfef  t>oH  ^xicfer,  imti  bas' 
UebrigrSBein  bäja  /  febafft  biefes  fo  fange  ju  tu 
nem  Saig,  btd  er  gewillt  werben  fann,  fc&neibet 
fofrften'ju  deinen  ©tucfletn/  unb  »511t  ganje  bunn< 
Söfrbin  baraus,  baf*  einer  fo  groß  wie  ber  dnbere 
tt;itb-?,,'';SEßentt  jle  fertig  jtnb,  wirb  ein  55iertefpfuub 
Ö5utter  jerfaflfen ,  ein  53oben  bamit  betrieben,  ein 
anberer  baräüf  gefegt,  imb  immer  fo  fortgefahren, 
t>iB  /  tJie  SS&ben  unb  tye  33utter.  ju  (£nbe  jmb;  bie 
betriebenen  25&ben  werben  fefl  'jufammen  gerollt* 
auf  eine  platte  gefegt,  unb  an  einem  fixiert  Ottt 
fiber  Diad)t  <utfbef>*ltem  &e*'tfnbem^ag  wirb 
ber  Saiff  Ju  2  Sföefferrucfen  tiefen  9Mbfein  gef^nib 
ten,  jebes  OWblein  &on  unten  bis  oben  jweg  SJtal  in  bte 
Sänge  unb,einJ9)laf  öberjwercfjt  gewollt,  baf  eß  ein, tu 
tied  SJleffertucfen  tiefes  QMdttlem  wirb,  baffclbe  mit  * 
eingemachten  Äirfcfceti  ober  Himbeeren  gefuttt,  ein 
Äräpfleiu  barauä  formiri,  neben  J*rum  mit  bem 
^arf^Kdbfein  gefcbnUten,  ;unto  aüf  ein  mit  SJie&f 
befäetef  251ed>-  gelegt.  ß&e*  bie  Äfäpflein  iiiii  be« 
Ofen  fommeu,  werben  jle  mit  ßudtt  uberftreut,  unb 
gelb  gebaefen.    SGBcim  ber  Saig  reetyt  in  bie  £Uieere 
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(Äberjwercfc)  gewällt  wirb,  fo  fpringen  jie  auf  wie 

WeittbacPe6it<ag*  ^ r" 

SBlon  fötögt  6  gpgelb  in  eine  ©puffet  ,  t$ut 
einen  Mben  ©poppen  guten  2Bein,  eine  Jpanb 
bell  geflogenen  %\\$ix  unb  feines  SKc^f  baju,  fi^afft 
bieg  jufammen  fo  lange  in  ber  ©cfrujfel,  bt0  ber 
Saig  jum  SKStMIen  tauglid)  i|t,  nimmt  t|>ti  bann  erfl 
auf  ein  SBrctr f  unb  würgt  i$n  nur  nod)  ein  wenig; 
bamit  er  hid^>t  }ti  warm  wirb*  SBetf  junge  tcute 
gewtyttlty  ^ci^e  J^dnbc  fcaben,  fo  muß  ber  Saig 
mit  bem  Äocfcfbffel  fo  fange  in  ber  @df>öfiet  gerafft 
werben,  baß  man  ifm  auf  bem  SJrett  triebt  mefcr 
triel  ju  wärgen  nfctf>ig  M.  Stföbann  wirb  er  Mb* 
bief  au$gcw<Üdt ,  auf  ben  falben  S&eil  ein  $)  fünft 
Butter  gefefonitten,  bic  anbere  Jfpäljrte  barüber  ge? 
fd?Iag,*u ,  unb  ba3  erfre  ifflaf  fo  bftnn  wie  mogtiefr 
gerodet.  S5ep  bem  ^ufammenfegeh  bcö, Saigs  unb 
.  mit  bem  jwepten  ^Bdllen  \>cxfh)tt  man  auf  bie. 
ndmfidje  5lrt,  wie  fokfre*  bei)  bem  gewöhnlichen 
$8utter*Saig  angejeigt  ijt*  Diefer  Saig  ift  ju  aU 
lern  $Beingebacfenen  uub  aud)  ju  fußen  Sorten  ju 
gebrauten,  worauf  i$  midj)  £in  unb  wieber  bejie&en 

lOeinbdcfeotafg  auf  anbere  2lrt 

^  ' 5>ret>  -Sßtbffel  soll  fauren  Dta|)m>  eben  fo  mel 
Surfer ,  3  Stoffel  t>olI  SOßem,  2  €(*lbffel  sott  gu* 
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mm\t  ünb  fdjafft  fo  oief  feine«  S$ftcf>l  barein,  bis 
es  einen  fefUn  Saig  gibt.  5£>r*fcti  Saig  wiegt  man, 
nimmt  fyalb  f*'tnel  33utter  baju,  alt  «  Saig  tfi, 
wällt  tf>u  mit  ÜJief>l  ober  SBaffer  aus,  unb  be^an* 
beft  ifm  übrigens  wie  einen  anbern  SSuttertaig. 
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SJlan  nimmt  ein  falbes  <pfunb  ifltebt  <ntf  ein 
«ftacfbrett,  macfct  in  ber  SJiitte  einen  Üting,  tf>ut 
4  Spgelb,  3  (Sßfoffef  ooH  3ucfer,  6  gßfbffel  oott 
SKSein,  a  (£ß(bjfel  ooll  fauren  Ütabm  barein,  unb 
farft  bieg  2Wcd  mit  bem  Jfjacfmefler  untereinanber, 
biö  ber  Saig  jum  SBärgen  red>t  ijl.  SBemt  ber* 
felbe  glatt  gefcfafft  ift,  wirb  er  gewogen.  3U  einem 
9>funb  werben  5  SBiertelpfunb  04  Sotfc)  Butter 
genommen.  2(föbann  wirb  ber  Saig  b&tbbicf  aus- 
gewallt ,  bie  Butter  auf  ben  falben  $fail  gefd>nit* 
ten,  wo|>l  eingefölagen  ,  unb  wie  ein  anberer  S&ut* 
tertaig  jwer>  ÜRal  aittgewdllt*  tiefer  $aig|  ijl  jüm 
SBJeingebacfenen  am  befien  ju  gebrauten. 

Strebe»  pafiete. 

SRan  (lebet  ioo  Ärebfe,  lb*t  bie  ©cfcwunje 
baoon  ab,  floßt  bie  ©cfalen  Mein,  b&mpft  folcfa 
in  einem  falben  $)funb  58utter,  gießt  ein  paar 
(£ßlbffel  ooll  gute  gfeifdbbrüfa  baran,  preßt  e*  wobt 
burefy  ein  Sud),  unb  fleKt  bad  Ausgepreßte  über 
Dla4>t  in  ben  Äeller.  3um  35utter*$aig  wirb  ein 
<£g,  nic^t  gar  ein  falber  Stoppen  faurer  Ütafai 
unb  ein  wenig  @afj  genommen,  feine«  3Kebl  bar* 
ein  gewörgt ,  berfelbe  wie  ein  anbrer  SButtertatg 
gefefafft,  falbbirf  außgewdllt,  bie  #älfte  oon  ber 
Äreböbutter  auf  einer  ©eroiette  abgetrotf  net ,  unb 
auf  ben  falben  Sfail  bes  Saigs  gelegt  r  ba$  8eer* 
gelaufene  baruber  gefcfcfcgen,  unb  jwep  SJlal  ausge- 
wdüt  £ann  bleibt  ber  Saig  liegen.  3ur  S"t,e 
nimmt  man  baö  innere  oon  einem  SEßeißbrob  obet 
£reu§erwetf,  weicht  foldjes  in  ein  ©la*  fußen  JKabm 
ein,  ferner:  2  abgefottene  Onieslem,  2  (£uter,  eine 
JP>anb  ooll  abgefottene  SJlorcfan,  unb  faeft  biefe 
3  ©tücfe  jufammen  Elein  nebft  ein, wenig  3itronen> 
fäkale,  9>eterfitfe  nnb  .©cfaitttyufy  £>ie  ubrigge* 
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[affcne  £rebs*$}utter  wirb  hierauf  mit  5  (^r>gcfb 
abgerührt,  ber  eingeweichte  2B3ecf  ganj  fcid)t  auöge* 
brutft,  unb  nebfi  bem  ©efcacften  an  bie  gerührte 
Butter  getfcan;  bie  Äreb$fd>w<in$e  »erben  nur  von 
cinanber  gefdjnitten,  unb  nebft  (Salj  unb  9)tu$fa* 
ten  aud)  barein  genommen.  Ö3on  bem  verfertigten 
53iittcr*$aig  wirb  nun  ber  f;albe  £f;eif,  fo  groß  bic 
9>aflete  werben  foll,  auögew&lt,  bas  QMatt  in  ein 
<Potage*  ober  Q3acfbled>  auf  Rapier  gelegt ,  bie  ge* 
rübrte  'SKafie  barauf  gefüllt,  ber  übrige  l)albe  5^eil 
ebenfalls  511  einem  Q5obcn  gewallt,  baruber  gelegt, 
na$  ©efallcn  auggefd^nitten,  mit  einem  2t)  beftru 
d?en  unb  gelb  gebarten. 

£ß  wirb  ein  guter  ©uttertaig  verfertigt.  23on 
einem  falben  ^funb  gibt  es  immer  eine  haftete  für 
6  biß  7  <Perfonen.  Sftan  nimmt  *ntweber  ein 
©täcf  übriggelafienen  graten,  ober  mu£  baß  $lt\\<i> 
crfl  baju  gebraten  werben ;  anbertbalb  ^)funb  fmb 
genug.  £)aß  gleifdf)  fd)neibet  man ,  nimmt  von  tu 
tter  falben  3*tron*  @d)afe  nebjt  bem  SRarf, 
4  ßotl)  ©arbeüen  ober  einen  f>albcn  J^äring,  für 
2  Äreuhcr  Äappew,  eine  Heine  >$wiebel,  ein  wenig 
9)etetfilie,  unb  wenn  baß  fttetfd)  nid)t  fett  ift,  auc£ 
a  Sot|>  fylatl  baju,  barft  biefeß  jufammen  —  nur 
riidjt  ju  Elein,  rbjlet  ein  paar  SJtefferfpifcen  voll 
SJKe&l  m  einem  ©turffein  95utter,  b<$mpft  baß  ®e* 
fcaefte  barin,  unb  ffcut  ein  ©laß  36  ein,  (Balj  unb 
SDiusfaten  baran  ;  wenn  eö  ein  wenig  gctodjt  bat, 
fluttet  man  eß  auf  eine  platte,  unb  lägt  es  erfafe 
ten:  $)er  verfertigte  Q5uttertaig  wirb  gu  2  Reifen 
gewillt,  bie  gülle  auf  bie  eine  JpSlfte  gleid>  auö* 
geteilt  ,  neben  von  einem  verrührten  beftridfren, 
ber  anbete  f>albe  $f>eil  baröber  getl;an,  neben  mit 
©d>uppen,  jjcbod[>  nad)  ^Belieben,  außgefdjnitten, 
oben  wieber  be|]rid;cn  unb  gebaefen. 
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33enterFung.  SBer  mit  ©ofUifum  unb  3<tronen*Jtrant 
wfe&en  ijt,  l)acft  e*  unter  Die  gäüe,  un&  laßt  fca*  6>e* 
»Ar|  weg. 

Pakete  von  JSrieelein. 

3a  ber  nc^mlic^en  ©r&ße  ber  üorbeföriebenett 
SIei|cfc9>aflete  oerwällt  man  4  S5rie3fein  (Äalbs* 
mifd>en)  unb  4  <£uter  im  2Ba(fer,  jiebet  eine  Jpanb 
boll  Sttorctyen  befonberS,  fdf>neibet  bie  SSrieSlein  unb 
guter  ju  gingers  bitfen  DWblein,  bie  aus^ebrutftett 
tBlorc&en  ebenfalls,  ein  wenig  <Peterftlie,  etliche 
glätter  ®af!Hfum  unb  ein  ©tfirflein  3itronenf^ 
len  aud)  tiein,  r&jtet  einen  flehten  Äocfclbffel  ooll 
9föef>l  licfctgelb  in  einem  ©tiicflein  SSutter,  bdmpft 
bas  gefeftnittene  ©röne  barin,  gießt  fo  t>iel  gute 
gleifd)brüfce  baran,  bog  es  eine  furje  ©auce  gibt, 
tfwt  bie  gejtymttenen  QJriesfein  unb  IBford&en ,  ben 
©aft  x>on  einer  falben  2>\txont  nebft  ©afj  baju, 
unb  I5f*t  es,  wenn  es  aufgefocfyt  fcat,  ertalten*  £>er 
verfertigte  55utter*£aig  wirb  nun  attSgewÄllt,  bie 
J^dlfte  baoon  auf  ein  ^otagebfecfc  gelegt,  ber  abge* 
fttylte  SXagout  barein  gefällt,  oon  ber  anbern  $älfte 
ein  ^ecfcl  baräber  gemalt,  auSgefcfrnitten,  mit  et* 
nem  St)  befiriefcen,  unb  im  Öfen  gebadfen.  9lud(> 
fonn  eine  95tttter*@auce  mit  3i^onenfaft  unb  3  (£9* 
gelb  abgezogen,  tfnb  befenbers  baju  aufgeteilt  werben, 

»linbe  Paftete, 

SBBeil  biefe  9>aflete  ffir  Diele  9>erfonen  ferner  jtt 
matten  ifl,  unb  jte  riid&t  immer  g(äcf(i$  im  bluffe* 
$en  flnb,  fo  ifl  es  ratsamer,  wenn  man  einen  gut 
verfertigten  Qjuttertaig  bagu  nimmt,  ©o  groß  nun 
eine  haftete  werben  foll ,  oon  einem  <Pfunb  ober 
falben  9)funb  Butter,  fönetbet  man  ben  Saig  oon 
einanber ,  wällt  tfw  ju  a  gleiten  93bben,  f4>nribet 
fo(d>e  nadf>  einer  3intt^^tte,  legt  ben  einen  9Jo* 
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ben  auf  ein  mit  Mf  beflreute«  <8le*,  Wfctelbet 
ocn  bem  anbern  Sfceil  be$  Saig«  in  ber  Glitte  et* 
neu  Detfel,  etwa  eine«  f (einen  Seiler*  groß  ober 
rote  man  bie  Öeffmtng  fcaben  roill,  frerau*,  bejtreicbt 
ben  untern  SBoben  neben  $erum  mit  einem  (£9, 
fegt  ben  auögejtynittenen  Sf>eil  gleicfcbarauf,  fönet* 
bet  neben  (SAuppen  barein ,  unb  roällt  ben  £erau4* 
gefönittenen  Saig  nebfi  bem  anbern  übrigen  Saig 
au*,  bringt  bann  etliche  95ogen  Rapier  in  bie  Otum 
bting  unb  in  eine  Jjpbfte ,  fo  groß  bie  Oeffnung  ber 
|>aflete  ijt,  legt  öber  biefe*  runbe  Rapier ,  welches 
juoor  mit  3tte&l  beflreut  wirb,  ben  Qecfel,  unb 
be#reid)t  tf>n  oben  mit  <£pern.  Der  noefc  übrige 
Saig  roirb  mit  SBeinbacfeö^bbeln  ausgeflogen, 
unb  auf  bem  Decfef  natfo  belieben  berumgelegt ; 
|>at  man  feine  folcfce  SKbbcf,  fo  fann  noefc  ein  aug* 
geroblbte*  $Mättfein  auf  ben  Derfel  gelegt  unb  aus* 
gefeftnitten  werben.  $>ie  haftete  unb  ber  35ecfel 
werben  hierauf  mit  einem  £9  befinden,  unb  jebeö  be* 
fonberS  gebatfen.  £ann  man  mit  bem  Rapier  nid>t 
u)obI  J Utecht  tommen,  fo  ift  ein  £bljerne$  ?Öiebl* 
fdjfiffelein,  wenn  man  bamit  oerfe^n  ifl,  ba«  be* 
quemfle  baju ;  baffelbe  wirb  mit  einem  SBlatt  9>a« 
pier  ummitfelt,  mit  9)}ef>l  beflreut,  unb  ber  Decfel 
barauf  gelegt.  3n  jebe  blinb  gebatfene  haftete,  f!e 
feqe.oon  roeld>er  9trt  flc  »olle,  fbnnen  DlagouW, 
Fricassees  (grif affeed) ,  $ifd>e  mit  @auce  einge* 
fällt  »erben ,  roie  bereit  3nbereitung  befonbew  be* 
(^rieben  1(1. 

paflete  in  einem  tt?obeIt>on  Farce  (#tre), 
muß  ein  fupferner  gerounbener  SRobel  in  ber 
©rbße  eine«  ^albpfönbigen  ©egetyopfen  *  hobele 
fepn,  nur  baß  in  ber  Glitte  (ein  SKofcr  fcerauffauft, 
unb  er  unten  im  SSoben  etwa*  grbjjer  als  ein  fran* 
gbfiföer  Sfcaler  glatt  bleibt  ÜDerfelbe  roirb  mit 
Butter  beftriefcen,  mit  ©emmel*  ober  SRutfcfcel* 
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UÖlebl  befireut,  ein  53oben  *on  einem  fluten  SSufc 
ter^aig  eines  tforfen  SKeffeinTcfen  bief  geirdQt»  uitb 
tnwenbig  gan  j  herauf  in  ben  ÜRobel  gelegt ;  bie  §a  rc  e 
(Jfille)  borein  wirb  auf  fofgenbe  5lrt  gemacht: 
ÜRan  ftfcneibet  2  9>funb  gebratene«  Äalbfleifd)  (bas 
bejte  baju  i(l  00m  Üliernbraten)  «ein,  nimmt  4  2otfr 
gewährte  unb  »oyt  ben  ©nSten  gefduberte  @ar* 
bellen,  4  ßotf>  Oiin&marf,  für  3  £reu§er  Äappern, 
eine  f>albe,  mi*  @c^ale  unb  SJtarf  gefd&nittene  3U 
trone ,  unb  eine  3wiebel  baju ,  fcaeft  bjefes  gufam* 
men,  tfmt  es  in  eine  ©cfcfifief,  i>on  einer  Zitrone 
ben  ©oft  borein,  rttf>rt  es  mit  2  (£t)gelb,  etwas 
©al$  unb  2Kuö!atblut(>e  wof>l  unter  einanber,  unb 
belegt  oon  ber  Sorte  unten  ben  SJtobel  eines  giiu 
gers  bief.  Sinige  Rauben  ober  junge  Jpityner  wer* 
ben  in  einem  ©tucflein  Butter  gelb  abgebdmpft, 
bann  aiuty  ouf  bie  garce  gelegt:  es  Ibmun  oucl> 
flott  bes  (Seflfigels  ©töcflein  t>on  Äolbfleifcfc,  ober 
Don  einem  öbriggcfojfenen  traten  genommen  werben. 
SJJon  legt  folctye  in  ben  5ftobel  bidjt  neben  einanber, 
bie  garee  ooßenbs  barauf ,  betreut  fie  oben  ein  we* 
nig  mit  ©emmelme^l,  belegt  fie  mit  Meinen  ©tütf* 
lein  Butter,  unb  baeft  fie  im  Ofen  gelb.  SDann 
wirb  bie  haftete  ouf  eine  flotte  umgefltlrjt ,  bas 
93oben?I)ecfelein  &erau$gefcl>nitten,  unb  eine  hxaum 
©pecf*@auce  baju  ouf  folgenbe  91rt  gemocht:  (£s 
wirb  ein  ©töcflein  ©peef  unb  eine  %mtbtl  fein 
/ gefdbnitten ,  in  einem  ©töcflein  SButter  ein  fleiner 
Äodjlojfel  00U  SDief>l  braun  gerbflet,  bie  gefdjnitteite 
3wicbel  nebjt  bem  ©peef  barin  umgetefcrt,  ein 
©c&bpflbffcl  00U  gute  ßleiföbröfje  nebfi  Äappern, 
etwad  SRägelcin  unb  3itronenfoft  boran  getl;an ,  fo 
baß  fit  rejent  wirb,  unb  bann  bie  ©auce  oben  iu 
bie  9>aflete  gegoffem 
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gfir  6  fperfonen  Wdrben  13  ?otfr  friföes  ^DlavC 
©erlefen,  unb  2  Äreufcerwetfen  auf  bem  SKeibefc 
feit  abgerieben^  ba$  innere  wirb  tn  fflße  SJiifcfc 
eingeweiht  1  ein  93oben  uen  gutem  5&utter;$aig 
4»  ein  <Potagebfec&  gelegt,  ber  SßBecf  au*  ber  3JliI4> 
leidet  au^ebrfieft,  mit  6  <£s#e!b  a&gerüf>rt,  baß 
SJtarf  ju  (leinen  SBrixfcIcin  gefanftteu,  ein  wenig 
mit  bem  SSßecf  gnubrtf  ©a[j  unb  SJiurtatblÄtfre 
baju  genommen,  bas  SOSetf c  ber  6  Qrijir  ju  einem 
<Sd>aum  gefc&fagen,  an  bie  9Kaf[e  get^an>  in  ben 
Q>uttertaig  gegoffen,  ein  SRUcfc*  ober  foiift  ein  mäte 
bes  SBrob  auf  bem  SKcibeifen  abgerieben ,  mit  ein 
wenig  3Rud(atb{fitI;e  unb  ©afj  oermengt  unb  öber 
bie  haftete  geflreut ,  bann  febneibet  man  ffeine 
«Srbcfefein  Butter  barauf ,  baeft  fie  im  Ofen  gelb, 
unb  gibt  fie  »arm  ju  $if$e. 

Patfete  von  ©almcn. 

9lu8  einem  ©tßtfe  frifefcem  ©afmen  werben 
fol  utele  ©tüeffein  geftfcnitten ,  als  eö  ^erjonen 
finb.  SBenn  folrfje  gewafd^n,  abgetroefnet  unb 
ein  wenig  gefaljen  finb,  läßt  man  fie  eine  ©tunbe 
flehen  ,  mad&t  ein  ©laö  (Effig  ftebenb,  unb  gießt 
es  bar  über ,  tfmt  barni  fcalb  l£f|lg  unb  fcalb  $Bem, 
fo  $iel  ber  ©alme  erforbert,  in  eme.Äaftrol  ober 
meffingene  Pfanne  ,  unb  t>on  allen  ©orten  ganje* 
©ewörj  baju.   Jjpat  man  aber  QSafilifum ,  £>ra« 

flon*  3itroncl,^out  t  f°  Wei^  ©ewörj  weg,; 
ferner  fommen  einige  2orbeerbldtter<>  SXoßmqrin, 
etliche  ÖBad)f>oIberbeeren ,  unb  eine  fcalb  gefc&nit* 
tene  3^one  unb  etwa?  <5af§,  barein,  bieß  2lüe* 
läßt  man  jufammen  reefct  f  od>eu  t  baß  einen 
florten  ©efc&madf  befommt,  bann  Eommt  ber  ©als 
nie  erjt  hinein ,  man  läßt  tyn  nur  einen  SEBall 
tiarin  tfcun,  nimmt  tyn  £erau«,  unb  (ißt  iljn  Ealt 

»erben. 


werben,  hierauf  wdflt  man  oon  einem  juoor  oer* 
fertigten  guten  ,9>afleten*$;aig  einen  SBoben  in  ein 
9>otage*  ober  anberes  Q3(edt>  f  nimmt  4  2ot&  ge* 
wafd>ene  unb  gef>acfte  ©arbeüen,  für  3  Äreu$ct 
$appern,  eine  fcalbe  mit  5Jtar£  unb  ©aft  Meist 
gefd^nittene  3itrone,  ftreut  wit  tiefen»  5  ©tuefett  , 
auf  ben  53obenf  etwas  9Ru8fatbtötf>e  unb  <Pfef* 
fer  barüber,,  fegt  bie  ©afmen  $  ©tficflein  barauf, 
baö  Mein  (Jtefd&nijtene  barufcer,  ein  wenig  58utte* 
barauf,  unb  oon  bem  übrigen  Q5uttertaig  einett 
auögefc^nittenen  £>ecfel  barüber,  bejireietyt  ifm  mit 
einem,  §9,  unb  batft  bie  haftete  gelb.  (£be  jle, 
aufgetragen  wirb,  mac^t  man,  eine  @arbellem©auce 
auf  fclgenbe  2lrt  barein :  4  £ot£  ©arbeüen  werbe« 
gcwafd>en,  oon  ben  ©raten  oerlefen  unb  Mein 
gebaeft,  3  SOiefferfpifcen  ooll  3KeM  in  einem,  ©tuef* 
lein  Butter geib  vgeri>ftet ,  bie  ©arbeüen  barin  ab* 
geb^mpft,,  unb  mit  ein  wenig  oon  ber  ©almbrttye 
unfc.eftpfd  gleifc£»br#e  übergoffen,  baf}  es  aber  nur 
fo  oiel  ©fmee  gibt,  als  in  bie  haftete  notfcig  ift, 
VMUjn, bie  ^auce  warm  gegqjfen  weiben  muf. 

J&alte  pdfcete  von  Selb&fibnetn  ober  6cbnepfen. 

;i  .gelbfrä&ner  werben  gerupft,,  bie.  £&pfe 

unb  ^fugel  ungerupft  baoon  gefc&nitten,  bie ,  Jjpub* 
ner  ausgenommen ,  rein  gewesen,  unb  mit  ©al$, 
0feffer,  unb  \9Ugefein  eingerieben»  3mm 
C&afr^-.b.  ©e^aeftem)  .nimmt  man  tin^alht* 
^funb/^n^n  ©peef,  eben  fo  otel  ^rofamen, 
welches  nad;  bem  2U3%n  ins  SEßaffer  eingetaucht 
wirb<  w-fcalbes  #funb  Äalböleber,  ,4  4jpt>  £ap*t 

i\tx^9  4fytp  ^arbeUen ,  ober  in  j^er^  Qprmange* 
ung  einen  Daring  ,  eine  %mtbilf  etliche  @>tütf* 

fta^t^nb  ein  wenig  ^p^ian .  ^9  ©Ancpfen 
auc$  bas  ©ngeweibc  aujier  ben  $i<Sgen»  Stded  bie* 
ttfllerin  Ste4*u<ft  I.  1/  (»3) 
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fcs  f>acft  man  gufammen  ffetn,  nimmt  bas  ©eljacfte 
in  eine  @d>uffel,  ©dl}  unb  IBhiSfatnuß  baju,  unb 
mengt  es  mit  einem  ^orf>ri>ffcr  t>oll  (SemmeMOleM 
unb  3  ßrßfbffefn  uoll  (£fftg  unb  3itroncnfaft  woH 
unter  einanber.  £)cr  Saig  bajuwirb  affo  verfertigt: 
SOlan  nimmt  2  <Pfunb  SSRtfo  auf  ein  Sßrett,  mad)t 
einen  Stiitfl  barein,  fdjneibct  ein  <Pfunb  Butter  bar* 
ein,  tlwt  2  (£t)er,  4  örßlbffef  uoll  fauren  9val>m, 
©atj  unb  bas  UebrigeSBaffcr  baju.  £)cr  Saig  muß 
rccf)t  f eft  gufammen  gewürgt ,  gwci)  93tal  auSgewMlt 
unb  uberfd>lagcn  werben.  9Run  mad)t  man  2  Steile 
barauS,  WvÜlt  fit  runb  ober  o\>af  ( Iäng{id)tninb), 
bejtrcid)t  einen  33ogen  Rapier  mit  QSuttcr,  legt 
ben  Saig  barauf,  tfmt  bie  JpÄlfte  uon  bem  ipadfris 
(ßjebadten)  auf  ben  Saig,  unb  breitet  ihn  fo  groß 
aus,  baß  bie  3  9icbfnil>ner  bicf>t  neben  cinanber 
barauf  liegen  fbnnen;  ijt  aber  bie  ^aflcte  oi>al,  fo 
legt  man  (Tic  ber  Cdnge  uad>  bidf)t  an  einanber,  unb 
ben  übrigen  JpadjiS  uollenbs  barauf.    Jpierauf  wirb 
ber  anbereSl>eil  beS  Saigs  gewällt,  ber  untere  Sftcif 
am  Jpad>is  mit  einem  (£t)  wo^l  bcftrtd>cti f  bann 
ber  obere  Sf)eil  baruber  gefegt,  neben  fomm  gang 
fefl  gugebrüeft,  unb  mit  ber  j£>anb  mel;r  Iii  bie  Sjbfo 
getrieben,    hierauf  wirb  bie  haftete  gleidj  forum 
befd)nitten ,  unb  mit  einem  (£t)  befinden.  $8et)be 
Steife  beS  Saigs  fd>[5gt  man  wie  einen  breiten 
@aum  ein ,  unb  winbet  einen  SKanb.    ÖBenn  bie 
gange  haftete  befinden  ifi,  wirb  in  ber  Glitte  eine 
Deffnung  wie  ein  fleiner  Ringer  gemacht,  baß  ber 
$)ampf  im  55acfen  aus  ber  haftete  fann,  unb  fic 
nidjt  aufreißt.    £)as  Itebrige  uon  bem  Saig  wällt 
man,  fdjneibet  baoon  3  ^otUlw  auf  bie  <j)aftetc, 
befejtigt  fie  mit  (feinen  Jpbfglein ,  unb  beflrcid)t  fie 
ebenfalls.  93on  fleifem  Rapier  werben  cnblid)  fcanN 
breite  ©treifen  gefdjnitten,  mit  QSuttcr  befinden, 


©rofle  taflet«».  «§ß 

uufc  mit  florfcn  (Sterfnabefa  gang  fefl  um  bie  9>a* 
flete  fcerum  befejiigt  @ic  muß  2  ©tunben  im1 
SSatfofen  flehen.  9BiII  man  jte  auftraget*,  fo  »er* 
ben  bie  ©tecfelein  herausgenommen ,  unb  bagegen1 
frlfc|>e  fnneingeftecf t ,  bann  bie  ungeriipften  Äfcpfe- 
in  bie  ©tecfelein  (#&fjtyen)  gefegt ,  unb  jebtm  4fr* 
Mi  ©rftne*  in  ben  Sftunb  flegeben:  '      *  - 

TSemerFung,  3fuf  ben  55ecfel  ber  ^apete  »erben 1 
fttgurert  t>on  5aig  au$gefd)nitten,  ober  mit  SBefnbacfeSs 
govmen  auägeftoc&en,  unb  baranf  gelegt*  —  iMßt  man 
van  %>itä)  einen  runben  ober  ovalen  Stmg  mdj>en,,fp  tfi 
eä  befiel*  al$  Rapier. 

3u  jeber' Sülle  ber  tat  reit  hafteten  ifl  mit  bem' 
Ue6rfgen,  wa$  tm  ©udje  angegeben  i(t  ,  3  9>funb  jiwot 
f>al&  gebratene«  ©djweines  «oDev  Xal&fleifty  -  }u  laden*  i 

*  I i ' .  j     -  / 1 «  I  tl*.  .«  ^  % 1 s f 

:i>nf  1.;   (Befriste  Selbbfl&neriPaftete,  „  ^. «  ,  ,  r 

*  -SDen  J^ad^iö  ju  tiefer  9>aflete  oerfertigt  matr* 
wie  511  ber  öorf>erge£enben  falten ;  man  nimmt  tt&rm  \ 
V\ä)  ein  £  ^funfr  grünen  ©peef ,  £  9>funb  95re**; 
brofamen,  4  ßotfc  Äappern,  4  2ot^  ©orbeüew,  bie 
©tfcale  unb  bas  SBiarf  oona  Sitronen,  *  gwiebeln, 
einige  ©tu  cf  fein  Änobfaud),  &ajI(iEum ,  &ragott,' 
ein  wenig  S&pmlan,  oon  ©d&nepfen  and}  baö  gin- 
geweibe,  aber  ofcne  bie  IStögen,  baju,  fcaeft  bief : 
9We*  fein,  tfcut  e*  in  eine  ©c&öffel,  mengt &ttfjr 

3ftu8faten,    ein  wenig  DRägelein  11 11b  2;$o$  im 

«Bein  fitfctteti*  $rfiffe(fi  barem  >  bann  bleibt 
J^oc^i§  flehen.    Drei)  ober  r>ier  gOb^ft^ner  werben 
bid  an  ben  Äopf  gerupft,  rein  auögeroafd>eu,  mit 
Pfeffer  tmb  SKdgefein  eingerieben,;  föfo*  *uf* 
gegwetf  t,  unb  am  ©pte£  £aI6  gebraten  j  ®d>nepf ett~ 
»erben  nid? t  auögeroafd)en  ,  fonbern  gfeid)  oufgc; 
gwstft,  unb  bie  Äbpfe  ungerupft  aufgeben--  93** 1 
bie  $elbf>Äfcner  ober  ©djncpfen  lalttffob,  wir*  ber 
Saig  oita  einem1  $funb  9föeJ>l,  i  pf.  93titter,  ei* 
nem  <£fy  «Baffer  itrib  ©alj  gema#t,,  fe(l^fd>afft^  I 

(i3*) 
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jiuetj  $Ral  auSgeroMt,  gerfcf>nitten,  eine  runbe  ober 
owife,  «Paftete  baraud  formirt,  unb  baö  Rapier/? 
worauf  bei  untere  $(>eif  gu  liegen  fommt,  mit  &ut* 
tef^riefetfr   $i**auf  Ic^t  map  ben  J£>ac&U  unb' 
bie  gebratenen  $elty>u&ner ,  #ber  ©dfcnepfen  barauf, 
afe^r^ufjbie  Sgrufl  ber  JQtyntt  feinen  Jg>ad^t0 , fpn*l 
bern  nur  bagroifcbetvunbauf  jebes  Jjpufcnein  ©tiicf; 
dj>e*  frifcfKn  ©pect.    SOßenn  ber  untere  QJoben  be* 
fkkfcen       wirb  fcer  anbere  ausgeteilte  Saig  b«r* 
über  gefegt,  bie  haftete  mit  ber  #anb  fo  t>tel  m&g5 
fity  in  bie  #*fre  geftieben ,  baß  fie  feine  breite  be* 
fyjmmffr       .neben  mit  einem  gcrounbenen  Ütanb 
»b^I  oerwia^rt  %i$gefd>nitten  werben  biefe  <Pafte* 
ten  md)t,  fonbem  nur  mifa  audgefd>nittenem  Saig 
naefc  ©efallen  gegiert,   $n  ber  SHitte  wirb  eine 
Oefnttug  wie  ein  f feiner  Ringer  gemacht ,  ein  run? 
b*fk©tätfd>en  Rapier  barein  gefteeft,  baß  ftet  iltd^t 
guf  5ttt,  1  bann  bie  9>afiete  6ejtrid)en ,  unb  im  Df efc. 
getb;fis*ad!en.   ©ie  muß  eine  ©tunbe  b^efen^/,  i 
-  i  9lwf  biefe  2lrt  mo d) t  man  hafteten  uon  £  a  f  e  f* 
u  $  Her  g  unb,  Ä  tarn  et  $  t>  &  g  e  f  n,  tnm  £  e  r  d>  eatf  , 
we&fce  aber.Mttyt  gebraten ,  fonbem  frifefc  frineinge« . 
tfcan  werben,  t>on  einem  Jgtafen,  roeldjer  juoor  ge* 
fpieft,  ju -©töcf fein  gefebni t ten ,  oon  bcit  ftdrffteii 
Söeüten  igefäubert,  unb  i«  Butter  ^afbiatgettdmpffc' 
\tt)n  muß ;  ba3  f  d>  to  arg  e  SB  i  f  b  b  r  e  t  ,  hingegen, 
w*fd[>e0  ebenfalls ii\  fofcfce  hafteten  genommen  »irbüC 
muß  juoorirti*  2Bein  mtbj  jgfjiß  ein  wenig  «efotte^ 
-    merbenuv:>V: ,.y:uu  t-w  *  fiww  V^'&  «>j 

;SDie  ©  u(  $  in  biefe  haftete  wirb  <ruf  nad&fle&eijb^ 
SBBeife  gemalt :  ■  4  gehauene  Äalbsfftße  unb  eilt 
l>afbeö  9>guti^  <#irfd$orn  binbtt  .mw  itti  ei*  wki 
ne*$ucfc>  tfcilt  fofd>e*  in  einen  3ro<ifigett  J5^frn*; 

eine  Jgmnb  ooll  ©afg,  eine  gange ■  gerfefenittene  3^- 
trotte ,  tiniarof*  3»iebef  #  etliche  eetfrtetftftfcrju 

(•CO       •  /    .  ' 
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JKosmarin,  S3a|ilifum,  Aragon  unb  ein  wenig 
von  jeber  9(rt  ganzes  ©ewörj  barein,  foetyt  tie 
©ulj  fo  lange,  bis  noefc  eine  SRaaß  übrig  ift,  gießt  fle 
buttb  einen  @eiper,  fc^bpft  bas  #ett  ab,  falägt  ba« 
£6eif?  c  »on  4  Snern  ju  ©dfraum ,  rö&rfc  folgen  ati 
bie  bunfoelaufene  ©ulj,  fe&t  fie  auf  Äepfert,  bis 
fie  wieber  ganj  beif;  ifi,  binbet  eine  ©erotette  an 
bie  4  göße  eine«  @tu|>l8,  föopft  oon  ber  ©ulj 
batein,  unb  läßt  fic  fo  lange  ablaufen ,  bis  fie  gahj 
bell  lauf»,  «nb  gießt  bas  $röbe  langfam  wieber auf 
bie  ©eroiette.  SBenn  bie  ©ulj  ganj  burc&gelaufen 
ifl,  l$ßt  man  fle  falt  »erben,  unb  gießt  fle&urcfc 
einen  $rid>ter  in  bie  falte  9>aflete,  fie  muß  aber 
unoerräeft  flehen  bleiben,  bis  bie  ©ulj  tüd)t  fefi  ifl, 
tinb  barf  aua)  md)t  mepr  warm  femt;  '  *]* 

päftete  von  anm-atterM^;;'^  ,';  ..j 
SMefer-fann  auf  feine  anbere  2ltt  in  ciner  ea« 
flete  gegeben  werben,  als  mit  einer  ftarfen  ^arce 
(göfle).  SEBeil  bie  Sluerpalme  gemeinigli*  aft  finb, 
fo  werben  jte  na#  bem  BuSnebmen  jtarf .  geMopftj 
mit  ©ewfirj  unb  ©alj  eingerieben,  ,unb  .4  bis 
6  Sage  in  guten  (Sffig  gelegt.   $>ie  $ar*e  wir©  auf 
bie  ndmlicbe  %xt,  wie  beo  ben  ftelbfcö&nejn  .gema&tf 
nur  baß  man  oon  Willem  notb  einmal  fo  "t>Ul  nep* 
men  muß,  93rob  unb  ©petf  »on  jebem  ein  $funb, 
eine  ganje  Kalbsleber,  fo  aud>  in  9lnfef>ung  be« 
Saigs,  unb  baß  bie  haftete,  flatt  einer',  3  ©tun*  - 
ben  im  Ofen  fegn  muß.    3>ie  ©ul§  fähn  wegbleU 
ben,  wenn  man  jie  niebt  befonbers  barin  f>aben  :»UL 
.  ..      paflete  von  einem  Pfau.        •  r -.*>} 
gin  junger  fcatbgewacbfener  9>fau  whrb  getupft 
ausgenommen,  mit  ©ewütj  unb  ©alj  eingerieben^  . 
aufgejwecft ,  ber  Äopf  abgefcfcnitten,  ei«  ©tfldleia 
SButter  in  eine  Äafirol  ober  Äad>el  getbbin ,  bet 
9>fau  ein  wenig  barin  abgebdmpft,  eine  gwiebet,  ein 
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©tfieffem  ©peef  unb  bie  Ceber  oon  bem  <Pfau  fleht 
flefd)nitten  ober  gebaeft,  eine  J£>anb  uotl  5ftutfdf)ef* 
3ftefcl  gelb  in  Butter  gerbftet,  unb  bad  ©efdjnit* 
tene  ober  ©efcacfte  batin  gebdmpft.  5Uöbann  gießt 
man  bie  93utter  oon  bem  <Pfau  ab  ,  t|>ut  bas  @e* 
bdmpfte  nebfl  einem  fyalbin  ©poppen  SEBein  baju, 
2  ßotj)  in  SEBein  ge!od)te  unb  Elein  gefdjnittene  $ruf* 
fein  nebfl  bem  SEBein,  worin  fie  gefönt  jtnb,  aud> 
v  in  bie  ©auce,  worein  nod)  uberbiejj  ein  ©djbpfioffel 
gfeifc()brul;e ,  etliche  Diäblein  3itronen,  ein  wenig 
Söaftlifum  unb  ein  paar  Lorbeerblätter  fommen. 
SBßenn  ber  $fau  in  ber  ©auce  £alb  fertig  ijt,  Idgt 
man  t|>tt  fammt  ber  ©auce  erfalten,  macfyt  eine 
9>afiete  oon  feinem  "Jöuttertaig,  legt  ben  <Pfau  bar* 
ein,  ein  ©tucflein  friföen  ©peef  auf  bie  33rufl  bef* 
felben,  fdjneibet  wie  bep  jeber  anbern  feinen  ^paflctc 
neben  f>erum  ©djuppen,  t^ut  einen  auögefcfynittencn 
£)ecfe[  oben  barauf,  beftreid()t  bann  bie  haftete, 
unb  läßt  fie  eine  balbe  ©tunbe  in  beö  53äcfer$  Öfen 
baefen.  Die  juröcfgebliebene  ©auce  wirb  mit  $leifd)5 
bruf)e  unb  etwas  3itronenfaft  oerbünnet,  unb  f>eiß 
erhalten.  SEBenn  bie  «Paflete  gebaefen  ifl,  wirb  ber 
♦Decfel  oben  abgefdjnitten,  bie  ©auce  barein  gegoffen, 
ber  ^fauenfopf  oben  auf  ben  ©ecfel  gefteeft,  unb 
bie  haftete  warm  ju  $ifd)  gegeben. 

SEBäre  es  ein  alter  9>fau,  fo  muß  er  in  einer  taU 
ten  <p<>jtete  gegeben  werben. 

Pajlete  von  einem  $rifd?ling. 

SEBenn  ber  3rif$[in0  gebrennt,  rein  ausgewa* 
fdjen  unb  gefäubert  ift,  wirb  er  mit  Pfeffer,  STld^ 
gefein  unb  ©alj  eingerieben.  Äann  man  ba«  &c> 
tr4uf4>e  baoon  nehmen,  fo  |>acft  man's  mit  ©peef, 
3tpiebe(n  unb  einem  ©töcflein  S3robbrofamen,  im 
©tgent{>eil  aber  eine  Kalbsleber  ,  tfmt  es  ii\  eine 
©4>%*i  mengt  ©afj  unb  2ßägelciu  bar  unter,  et* 


neu  Sfiföffel  t)ofl  ganje  Äappern,  aud>  ctroaö  (Sfftg 
ober  gitronenfaft  barein.  SDer  Saig  jur  9)afiete 
wirb  wie  ju  dnbern  falten  ^afleten  verfertigt,  unb 

ber  Sänge  na$,  f°  ß*of*  5«Wlitt9  tf*>  gewällt 
9luf  ben  SBoMn  ber  haftete  legt  man  bfinne  @<$nit* 
ten  «otr  frjfcfcem  ©peef ,  auf  ben  ©peef  bie  garce, 
bann  ben  grifd)Iing  barauf,  fdjnetbet  bfinne  3itro* 
nenräblein  barfiber,  belegt  eö  wieber  mit  ©petf* 
(Reiben ,  ben  anberit  gewällten  Saig  barfiber,.  oer* 
roafcrt  bie  ^)ajlete  neben  wo|)l,  giert  fle  mit  bem 
fibrigen  Saig ,  madfrt  in  ber  Witte  eine  Oeffnung 
eines  «einen  gingerö  grof ,  fteeft  Rapier  barein, 
beflreid)t  (lef  unb  baeft  fie  im  Ofen,  $ux  ©auce 
nimmt  man  eine  Jjpanb  ooll  Q3robbrofamen,  eitlen 
loffel  SBeigmef)!  barunter,  r&ftet  bieg  in  Butter 
gelb,  l)cuft  eine  3wiebc[  linJ)  c'a  ©tficflein  ©peef 
Eleiit,  fdjneibet  4  8ot^  geroafdjene  unb  perlefene 
©arbeiten  baju ,  t|>ut  biefe  3  ©tfiefe  an  ba$  gerb* 
flete  95rob,  gute  gleifäbrö&e  baran,  etwas  (£fjlg 
ober  'gitronenfaft ,  SJiagelcin ,  9Jluö!aten  ,  ©alj, 
ein  Sorbeerblatt  unb  einen  ££l6ffel  f leine  Äapperrt 
baju.;aiEBenn  bie  ©auce  fertig,  unb  bie  9>aflete  ge* 
bacten  ift,  wirb  bie  Oeffnung  in  biefer  etwa«  grbfer 
gema$ftt;tof  man  bie  ©auce  barein  füllen  Eanm 
U>te  haftete  muß  »arm  aufgetragen*  and)  fann  bie 
©auce  baju  befonberö  aufgehellt  werben,  Watt 
fann  fje  wd)  al*  eine  falte  9)a|tete  mit  einer  Jarce 
verfertigen.  »Stuf  bepbe  Slrten  bleibt  ber  äßecf  bfcp 
berfelbeu  weg»  .^uttt  ,  i 

nimmt  man  jopn  ßUew  ©orten  Bleifcfc:  a($  Äalfc*, 
(Ruib*,  .  Jpammel  jleifd)  unb  rot(>e$  Qjßilbbret,  oonr 
je^em  2  <Pfunb,  fcäutelt  folcfce*,:  fö>**ftet  ba*  gett 
xm ;bapon^  iinb  alfed .  ${f  ifefc  |H :»;  Ringer  ^pcireit 

u»b  1  ^n^Jmtn^Mm^mifif  tht^f^ 
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feem  Sftefierrücfen,  fegt  bie  ©törflcitt  itt  eine  ©cfefif* 
fei,  mad^t  einen  ©poppen  ©fftg  jlebenb,  tfyuX  SBa* 
ftlif um  f  i  ©ragon  ,  3itronenfraut,  einige  2orbeer* 
tldtter,  etroas  ©<rlj  unb  JitronemOläbletn  barein, 
läßt  ben  ßfjtg  r  *  wenn  er  gefotten  |>at ,  roieber  er« 
falten ,  gießt  $n  an  baö  gefdjnittene  Sfeifdj,  läßt 
ed  über  2Rad>t  flehen,  unb  mac^t  bann  einen  auf* 
geriebenen  !  Saig  Don  einem  9>fimb  9J?eM#  einem 
falben  <Pfunb  SSutter,  einem  <£p  unb  SUJaffer.  3U* 
garce  <§6üe)  brauet  man  a  q)funb  magere«  Salbt 
f[eifd>,  4  'ßot&Äappewr  4  2otf>  ©arbeiten,  eine  ganje 
Zitrone  mit  ©cfcale  unb  9Kart,  unb  eine  3»^^; 
tiefes  fcatft  man  ju  einer  feinen  garce >  oermengt 
ed  in  einer  ©c&üffel  mit  ©alj  unb  SJtufifatnuß, 
nimmt  etliche  Stoffel  uclloon  bem  (£ffig,  »orin  ba$ 
gleifö  geballt  ifi ,  baju ,  toällt  bann  ben  Saig  bec 
Sänge  naä)  ganj  auöf  (egt  etliche  bünue  (Schnitten  frU 
fdjen  ©pecf  in  bie  Glitte,  auf  tiefen  bieJj?5lfte  be6 
eingebauten  gleifcfoes,  auf  fofdjeö  bie  ganje  gefcacfte 
garce,  unb  bas  übrige  eingebaute  Steift  ooüenbd 
darauf,  cö  muß  aber  bcr  ßdnge  nad>  tx>t c  ein  1  ans 
ge$  Saiblein  Sßrob  gefegt  »erben ;  herauf  tf>ut  man 
wieber  gang  bfiune  ©Quitten  ©pecf  attfi>a$;§leifcty, 
beftretcf)t  tritt  einem  (£9  ringsum  baö  $leifd),  über* 
fc&lägt  bannr.be«  Saig;  aieber  red)t  .feft  gegeneinam 
bcr,  tnad)t  eine  gönn  bar  aus  wie  ein  langes  ßaib* 
lein  SSrob,  bejtreictyt  3;  biß  4  SBfcge*  roetßeS  Rapier* 
j[ebert  befonberö  mit  Butter,  fd^läat einen  um  ben 
anbern  feft  um  baS  ßaiblein,  mad[)t  oben/ba*$.bal 
Rapier  2  Deffnungen  in  ben  Saig,  baß  ber  £>ampf 
heraus  fann,  befireut  ein  SBlecty  mft  SKc^l,  legt  bie 
9>faiflete  barauf  >  unb  WßMte1  a  Ctuttbttr  im  Ofen 
batfett.  SBSenn  ffe'fartig  iflj  »toirb  ffe  fammt  bem 
Rapier  ari  eiireth  füllen  Orte  adfbefwlten ,  bis  ffe 
falNft.  ^DU©irtiteÄrdrt'torrbeibie  bet>  t>«r  eefulfte« 
$elb$üf>nef  <  haftete  "Vit  fertigt  ,  bann^6tt«L  Rapier 
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baoon  losgemacht,  unb  bie  ©ulj,  wenn  f?c  ^iDor 
ganj  abgeEütyft  ift,  langfam  burd)  bic  Deffming 
barcin  gegoffen ;  fobalb  fofd>c  fcjl  barin  ift,  tann  fie 
gebraucht  werben.  SEBcnn  man  fic  anfd)neibet,  wirb 
fle  wie  eine  SOBurft  gu  ©(Reiben  gcfd)nittcn.  9luf  ■ 
bie  3agb  flnb  biefe  wegen  bes  Warfen»  bic  befien 
hafteten. 

Paftete  von  einem  6toctftfd>, 

Sine  haftete  wirb  t>cn  feinem  93utter*?aig  oer* 
fertigt r  unb  mit  einer  ©eroiette  ober  mit  Rapier 
ausgefällt,  jte  tann  auf  fold>e  2trt  gemadjt  werben, 
wie  es  bei)  ber  Minben  haftete  angezeigt  ift  Dod) 
rtill  \ü)  a\xä)  na$jtef>enbe  93efc$retbung  oon  aufgc* 
festen  hafteten  machen  :  SQSid  man  eine  haftete 
oon  einem  ganjen  ober  I;alben  fpfunb  58utter  *tx* 
fertigen ,  fo  werben  2  gleiche  Q5J>ben  eine«  jtarfeit 
SKefferrurfcn  birf  genullt,  ber  eine  $f>eil  ober  &o* 
ben  wirb  auf  ein  mit  9Rt$l  befdeteS  95led>  gelegt, 
neben  fcerum  eines  gingers  breit  befinden,  ber  anbere 
Xfail  aber  in  ber  Glitte,  auSgefdjnttteu,  baf?  eine 
jufammen  geballte  ©eroiette,  of>ne  ben  au$gefd)nit* 
tenen  $f>eil  an  bem  9tanb  gu  berühren ,  fcineinge* 
legt  werben  "fann,    Der  öbrige  Sfceil  wirb  wieber 
in  bie  Ülunbung  gewällt,  unb  ganj  Ieicfct  über  bie 
©eroiette  gelegt   Der  Saig  barf  aber  ja  nid)t- 
fpannen ,  fonbern  mu§  auf  ben  untern  Sfceif  be« 
Saig«  eine«  gingers  t>reit   leltyt  fcingebrficft  wer* 
ben.    Der  Üianb  wirb  in  ©puppen ,  unb  wieber 
ein  Heiner  Dedel  oben  baruber  ausgefefenitten,  neben 
fcerum  ein  2  bis  3  ginger  breiter  ©trid)  flcfd>nit* 
teit,   ober  mit  ^einbatfeS-*BW>elh  ausgeflogen, 
unb  am  <Pafletemßopf  fcerumgelegt ,  bahn  bie  9>a* 
ftete  befiric^ert  unb  gebatfen. :  j  - 

I 

*  « 
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üiacfc  bem  93acfen  lägt  man  jie  ,  wenn  cd  Ue 
3eit  erlaubt,  Ealt  »erben,  fd^neibet  bann  bcn  obern 
SDccfcI  üb,  b*e  ©eroiette  langfam  f>eraus,  unb 
füllt  ben  verfertigten  ©tocfftfd(>  barein.  $>erfelbc 
nrirb  auf  nad()ftel)ciibc  2trt  zubereitet:  3  biö  i%  aus 
fceißem  SOBajjcr  genommene  ©täcflein  ©tocfjtfefc, 
welche  aber,  tote  föon  gemelbet,  ja  nid)t  flefotten 
»erben  bürfen,  oerliest  man,  fcfyneibet  eine  3">ies 
bei  ganj  fein,  läßt  einen  f leine«  £od;lbffel  voll 
«Dlebl  in  einem  S3iertelpfunb  Butter  anjiefan, 
kämpft  bie  gefc&nittene  3roiebel  weief)  barin,  giegt 
einen  ©d)oppen ,  unb  wenn  bie  haftete  groß  ift, 
au^  mefcr  fößen  9Jaf>m  baran,  tfcut,  wenn  er  Eoc&t, 
ben  oerlefenen  ©toeffifd?  barein ,  weichet  aber  niefct 
länger  als  ein  Q)aar  toei# ,  gefottene  Sper  fachen 
barf,  ein  wenig  %wmx  Mb  9Kusfaten  baju,  oer* 
rufrrt  3  (Spgelb,  röf>rt  jie  furj  oor  bem  ©nfullen 
ber  haftete  mit  ber  ©auce  ab,  bas  ben&tfcigte  ©afj 
baran  ,  unb  föUt  es  ,  ofa* '  es  weiter  Eod[)cn  ju  laf*  '  - 
fen,  gleicfc  in  bie  9>afiete.  £>ie  anbern  Birten  ber 
©toef*  unb  anbern  $if$e,  welche  man  in  9>afieten 
brausen  fann,  jlnb  bep  ben  giften  angezeigt* 

■  Pallete  t>on  (Sanelebec* 

9ttan  fd^Hcibet  2  fpfunb  ÄalbjTeifd)  00m  ©d>le> 
gel  unb  ein  falbes  <Pfunb  grönen  ©peef  ((ein,  bieg 
nebfi  4  fcotköetoafcfrenen  unb  oerlefenen  ©arbeiten, 
4  ,2ot(>  Äappert?,  ber  @<$ale  unb  bem  ÜJlar!  0011 
einer  3itwne  faß  jufammeu  fein,  nimmt 
es  in  eine  Ruffel,  ©alj,  Pfeffer,  mägelein  unb 
SRtiSf  atnuf*  baju ,  mac&t  es  mit  3  bis  4  (£filoffeIn 
J>oll  (£f(lg  untereinanber,  verfertigt  oon  einem  fyaU 
btn  fPfunb  SJutter, einen  aufgeriebenen  Saig,  be* 
fireietyt  eine  Äajtrof  ober  fonjl  ein  tiefes  553led>  mjt 
Butter,  fhrcut  fte  mit  ©emmeMJRe&I ,  roällt  ben 
Saig  eines  fiarlen  9JZc([errucfen  bi^,  ausf  flicht  J^n 
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mit  einet  5Beinbacfes*$orm ,  toooon  ein  Jj?erj  bas 
ftb&nfle  ifl,  aus,  belegt  ben  Q5oben  urib  ben  9lanb 
ber  Äaflrol  mit  bem  ausgeflogenen  Saig,  tfmt  ooit 
bet  angemaßten  garce  gingers  bltf  baröber,  burdj* 
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ten  ©turflein  ©peef  bie  ©ansleber,  fegt  fle  auf  bic 
ausgebrettete  $arce,  unb  bas  Uebrige  oon  btefer 
oollenbs  baröber,  uott  bem  anbern  Saig  wirb  mm 
ein  £)ecfel  gewällt,  bie  $arce  bamit  bebeeft,  in  bic 
Glitte  eine  Heine  Öeffnung  gemacht ,  ber  Saig  ne* 
ben  (>erum  ein  wenig  geflitpft,  in  einem  nidjt  allju* 
Reißen  Ofen  gebaefen,  unb  bann  auf  eine  platte 
gejlfirjtt  SDtefe  haftete  (ann  falt  ober  warm  gege* 
ben  werben.  \  '  •  - 

S«if*e  Pallete/  ?  •/  1  < 

9Son  feinem  SSutter^Saig  wirb  naß  ber  ©rbße 
ber  platte  ein  55oben  gewällt,  nur  muß  bieferet* 
was  biefer  als  ju  anbern  <Pafteten  fet)u;  in  ber 
^Kitte  wirb  fo  oief  f>erau8gefcfynitten ,  baß  nad)  bem 
SKanb  ber  platte  bie  freite  bleibt,  außen  in  ©c&üp* 
pen  gefebnitten,  ber  Üving  oben  rtilt  einem  St)  beftri* 
eben,  ber  fibrige  Saig  mit  ßaubwerf  ober  SÖSeinba* 
tfes*^bbeln  ausgeflogen,  berÜting  bamit  befegt, 
bie  haftete  oben  betrieben,  unb  im  Dfen  gebaefeni 
(5ine  foldf>e  falfcfce  <Pafiete  f dnn  auf  alle  mbgliße« 
Äagouts  gelegt  werben.      ' J  '  \  "* 

%'J  vGttütptt  Pakete  auf  einet  platte. 

Üftan  setffertigt  einen  guten  Ütagout  t>on  Sau* 
ben,  Jpöfcnemy  ,93rieslein  ober  Äalbpeifdf),  $>nei* 
bet  bie  Sauben  unb  Jpfifmer  ibie  gewobnliß  in  4 
Steile,  baS  SSrieölein  ober  £afbfleifdf>  aber  ju  tlei* 
jien  ©töcflein ,  jerfäßt  ein  SSiertelpfunb  IButter  in 
tiner  ßafhol/  läßt  einen  ßod>lbffel  ooll  «1  ba* 
rtn  anjiebeu,  gießteinen  @d)bpfibffel  ooll  gute  gleifcb* 
br%  baran,  legt  bas  jerfc^nittene  ©eflugel  ba* 
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teilt,  unb  ein  wenig  9Ru*tatMft$t  ba$u/  Ws* 
bann  fd>ncifcct  man  eine  3wiebef  in  ein  jartes  weU 
etye*  Södjlein,  tfcut  einige  ©töcf lein -  {peterjltte ,  ein 
paar  Lorbeerblätter,  eine  fcalbe  ju  ©tdrflein  ge* 
fd>nittcnc  3*tronc  f  "iib  ein  tvenig  ?bi)mwm  baju, 
Wnbet  bieg  jufammen  in  baö  Z&d)k'mf  nimmt  es 
pi  bem  SXagout,  beeft  tyn  ju,  unb  läßt  es  bannt 
lochen,  bis  bie  Äraft  t;erau3  gejogen  ifl.  ^Iföbann 
wirb  cö  herausgenommen,  Unb  baß  $&cfcfein  mit 
einem  fibjfet  wof>f  ausgebrüeft  SEBenn  bas  pfeifet) 
tücid)  iflv  tfout  man  es  auf  eine  <pfatte,  unb  läßt 
es  falt  werben;  es  fbnnen  aud>  Trüffeln  ober  SJtor* 
d)en  bajiKgctJ^an  »irben-  9luf  eine  platte  föröbis 
#  $)erfonen  rüf>rt  man  ein  falbes  $)funb  Butter 
leidet,  6  £t)er  barem,  6  Keine  Äocfclbffel  voll  feines 
SJlebl,  etwa«  (Baij,  gRuStatMfltfre  unb  4  Sßtbffel 
Doli  biefen  fußen  Otabm  barunter.  SBennbieß  jufarm 
men  noefc  eine  93iertelftunbe  geröbrt  worben  ifl,  wirb 
es  über  ben  abgetönten  Oiagout  gegojfen,  unb  in 
be$  SSäcferS  Ofen  gebaefen.  Jpätte  baß  $lelfd)  noefc 
ju  tuet  ©auce,  fo  wirb  fold)e  in  einem  ©ejtytfr 
warm  erbaften,  biß  bie  haftete  gebaefen  iji,  unb 
bahn  baran  gegoflen,  5Die  <paftete  fann  aiufy  auf 
einer  9>or$eUan*  ober  3inm*piatte  in  ben  Ofen  gelegt 
werben  ,  um  bie  $m*$latu  aber  muß  man  einen 
SBaffirtaig  fölagen/'baß  jie  ni$t  jtymiljt. 

üiinc  Grigoati  «Bringnati)  t>on  Balbflcifcb, 

.  wel#e  aW  g>a(lete  gegeben  weufc^  Jatuu  . 

33on  einem  Äalbsfttylegel  nimmt  man  ben 
(Schwalten,  ba$  Slbrige  unb  Jf?auttge  rein  weg, 
ftyneibet  bann  lange  ©dritten  wie  <$u  einem  Fri- 
candeau  (grifanbo),  flopft  bie  ©töcffein  wobl> 
tl>ut  etwas  <Peterfilie,  einige  S^arlatten^wiebeln, 
SSapfum  unb  Aragon,  Stüet :g<riij  fein  gefd>nit* 
ten ,  in  ein  ©efcfyirr ,  ein  ©las  <prooenter  *  Del  ba* 
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tan,  ein  wenig  ©af$  barem,  mengt  es  unter  einan* 
ber,  Ufyxt  baö  geEfopfte  $feifß  in  oer  SSKarinabc  um, 
fßneibet  ba5  Uebrige  t>on  bem  ©ßroaflen  ju  ©tucf* 
lein,  bSmpft  folße  mit  (SfrarfottemSroiebefn,  frifßem 
©pecf  unb  einem  ©tucfe  0ünbS*9Kart  in  einem 
©tucMein  Butter.  Dann  wirb  5Ules  jufammeit 
auö  ber  SSutter  genommen,  ganj  fein  geflogen,  ein 
SRifßbrbb  gefßnitten ,  fofßeö  mit  linem  M&eit 
©ßo^pen  ffigem  Üfafjm  bicf  getobt  ,  au*  mit  bem: 
gleifß  abgeben,  bic  garce  in  eine  ©pfiffet  getrau,» 
mit  6  Spgelb,  ©afj  unb  SJluöfatbWi^e  uttteveins 
anber  gemengt,  eine  runbe  Äajlrol  mit  frtfd&cit 
©pecffßeiben  ganj  bißt  jufammen  belegt,  bdrat? 
wirb  eine  ©arnirung  gemaßt,  ba8  SÖSeiße  Don  eini* 
gen  fcartgefottenen  £t)ew,  9)et*rjine,  ein  ©tucffeiiv 
magerer  ©ßinfen,  eine  ^albgerdud)erte  53ratrourff, 
Äappern,  Dlioen,  jebeö  befonbers  Hein  gef>atft,  unb 
jebeö  ©e^aefte  naß  ber  ©ßattirung  auf  ben  ©pecf 
gelegt.  3ebe  ©orte  irnff  eines  f feinen  gingerö  bicf 
baranf  Hegen,  >  Sßon  ber  angemaßten  garte <:n>icfer 
bie  Jpäffte  gleiß  (eben)  baruber  au$getl;eüt,  vm- 
bem  im  Del  gelegenen  ftfeifß  jebe^@tu(flein;jiii. 
fammen  gerollt,  unb  fejt  in  einanber  auf  bie  gtfree 
gelegt,  ba*  Uebrige  oon  ber  $äree  batfiber  getfcan, 
ein  <$latt  weife«  Rapier  mit  «Butler  beflrißen, 
über  bk  ^ärce  gelegt,  alsbantf  An'-  einen  58acWfmr 
ober  auf  Äofclen  gebraßt,  unb  im  festem  gafl^etti' 
Decfel  mit  fßmaßen  Äo^Ien  barauf  gefegt.  SEBemt 
ef  gebarten  ift,  wirb  eö  auf  eine  platte  geflutt, 
ber  ©pect  baoon  get&an,  bag  bie  gan^e  ©arnirung 
frei>i(t,  unb  eine  braune  $ruffef*©auce,  wie  fo(ß£ 
bet)  ben  (ganten  ju  finben  tfl,  befonberS  baju  auf* 
gefieüt  (Sine  ÖJri0nati  lann  auß  wn  äderte?  wlU 
bem  ©eflßgef  gemalt  »erben.  ■.>;•;;.>•:•: 

:•'   }  'I  ii.'       i  :  f..  '  '  ' 
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,  Hai  blau  $u  fitfen. 

:  SBenn  bet  2CaI  obgcfrretft  unb  ausgenommen  tft, 
fcfcncibet  man  bas  paarige  mit  ber  ©cfceere  ab, 
madjt  in  ben  ganjen  5lal  auf  bepben  ©eiten  Heine 
©dritten,  legt  tyn  in  bie  Otunbung,  flicht  tbn  mit 
ber  ©piefnabef  burefc  ben  Äopf  unb  ©djwanj,  be* 
ftfHgt  üwmit  einem  burd^ejogenen  QMnbfaben,  fegt 
il;u  in  eine  Äajtrof,  ober  fonft  in  ein  tiefcö  irbeneS 
©efcfyirr,  welches  auf  fö>Ken  gefegt  werben  lann, 

-  gießt  2  gfflg,  2  %W*  ©ein  unb  i  $be& 
aßaffer  barän  r  bis  e$  baröber  gebt,  tbut  eine  Jjpanb, 
coli  ganje  ^Peterftlie*  etliche  gorbeerblitter,  eine  u?' 
9WWein  gefdjnittene  Sitrotte,  t>on  allen  Birten  £rdu> 
tern  ober  in  beren  (Srmanglung  grob  geflogenes  @te 
roörj  oon  allen  ©orten  baju,  (dßt  bieß  3lUed  über 
3lad)t  an  bem  gfflg  flehen  ,  fe$t  ij>n  ben  anbertr 

-  Sag  auf  &Ql)kn,  unb  jlebet  tyn  fangfam-  £r  Um 
warm  ober  Eaft  aufgetragen  werben;    £3  fbnnen 
gan&e  3***»^       aufgehellt,  ober  flatt  beren  ge?;  • 
|>acfU,r>Äappern  unb  9>eterftüe,  mit         unb  Del 
angema^  gegeben 'Werben^    ,  • ,  ;      ... ;  ,>  t^a 

f -  ■•>.'•>  i:  i<B^füttter  2141.  J 

♦  :5Diefer  bärf  ntcfyt  Heiner  als  oon  jwep  *Pfüntf 
föjn.  $ttan  f  reift  tyn  ab ,  nimmt  tfm  ati3 ,  rao^ 
fcrurdj  ben  gahjen  SCaT  Heine  ©tfjnitten,  tJerferHgt! 
ein  wenig  guüe  obn  einem  ©t&cffrin  Äalbfleif^/ 
mtd)i&  mit  Äappetit  (für  2  Äreu^er)  f  ein  teenlg 
3itronenfd>aren  unb5Karf  ffein  gefjacft^iVb,  wefc^jt1 
bie  35rofamen  uon  einem  fwlbea  Äreu§erwecf  in 
Wild)  ein,  flof t  ba8  ©e^arfte  fein  mit  bem  ayöge* 
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brficftctt  SDBccf  unb  3  (£pgelb,  aermengt  e$  mit 
@af$  ujtb  SJiuöfaten,  ffifft  cd  in  bett  Slal,  reibt 
fofcfccn  tion  außen  roopl  mit  ^Pfeffer,  ©al$  unb  eilt  ^ 
rcehig  ge^arftcr  ©albep  ein,  fegt  lfm  ber  Sange  nacfc 
auf  ehr  SSrett,  wo  fc&on  ein  SButtertaiö  obn  eU 
riem  23terte(pfunb  35uttef  fertig  fepn  muß,  ttdHt 
liefen,  unb  fdfrneibet  if>n  ju*  a  Ringer  breiten  ©tri* 
^efm :i  2ttet>ann  wirb  ber  ganje  $(af  ootroben  at$ 
mitliefert  ©tridS>en  umibicfeltf  baf  berfelbe  immer 
gingerö  breit  jwifd(jen  bem  ^tai'g  herausfielt V  eine 
irbene  platte  ober  ^otagfebtedb  mit  SButter  bejtrU 
d^en;^  tttit  @emmelmef>l  befircut  f  ber  geauinbene 
tyial  ntnb  barein  gelegt,  mit  einem  Jp&IjIcin  ein  roes 
mg  gufammen  geheftet,  ber  Saig  mit  eirtem  t>er* 
fclcpperten  betrieben;,  ber  &erauafc$enbe  5lal 
mit :@emmelme|)l  befircut  #  3itroneitfaft  barauf  gc* 
brutft;  ourif)  mit  einem  ©tutfleip  SBirttet  belegt^ 
in  beö  iöäcferö  Dfett  geteilt ,  urttrgebatfen  bann 
fuJfeMl  (4!anft)  auf  eine  ^rfatte  gelegt,  Tmt.fcalb  auf* 
gef#nit*enett  Sitronen  umfleUt ,  imb  mit;9>eterjHte> 
unb  ffeinen  Äappern  beftreut;;;        '     uyjiM  *Mn 

23emcvFung.   2ln-  eintcji  ^aflta^^fantt  bte  SfiBe  flatt 
beä  SJetfrf)**  von.  einem'  $5trtalem  §ifcf)  obe^  einigen  ' 
.^veb^"cl)\tJrtnjen  oemad>t  twb'tn ,  b<i$  Uebviqe  aber  bleibt 
top;  ber  ,9Ä«ffe.  :SÄaa  fön«  , du*  bie  gülle  4«nj  wglaflem 

unb  ben  2fftJ  ^  *hyjwi    ;  r;  i  roifto 

ini-,^  Priens*?  MHIAffce)  von  einem  »41.  VJ 

J,r®>enif  dn  pffijtbiger  5laf  geflreift  :ttubjau$genbrftt! 
men  tjt  ,  wirb  er  ju  5<ilb'  SittQers.  '1btd[ei<(;$KAbIem 
pftfcmtten,  in  eine  6*Af efjelegt ,  ^.  elrt  bfenig 
jtg  itnb  ein  falbes  ©faS  QBetn  bötöfeer.  flfegoff'en/ 
4'  2otf>  Butter  in  eine  ^afhol  ober  ^adjet  getfwt, 
tlieiltiw  Äo#l&ffel  .©btf 'SRety  (iÄfe  barin  ge* 
rtflet,  *er  SEB^in  unb  .(gfjtg  .ocn  bemT5tal ^gegof^ 
tVh*,  unb  an  bic  Butter  gerfl^rt;'':^flrn>;tnttlnfK,(  nbd^ 
etwas  g(eifd[)brtÜ;e  baju,  ein  wenig  «peterjilie,  einige  % 
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$T$tter  *Koämoi$t  unb  efp  wenig  %itmnt\föciltn, 
fdbncibet  biefe 3  ©tiicfc  ffetn,  unb  t$ut  fie  in  bic 
(Baute  f  Mp*9  ^dlfect?  ££Ü>ffe(  Äappern ,  ein  wenig 
^^i^d^fnk^,  1iT«rf>fect:  ctff  ben  gefefrnittenen  Slaf  ba* 
tarier  barf  nic^t  fonge  fodf>enf  "bamit  er  ganj  bleibt. 
Äierauf  '^rrö^rr  r^nj  3  gpge^  flarf ,  .^Mi* 
•auce  fongfam ..fco wo r  unb: -.foCc^e,  wenn  ber  5lal 
angemutet  t  ji  /,  langfam  baruber ,  o|)ne  es  roeiter 
fo#en  jit  raffen.  ^  £)iefe  grifaffee  Eami:<m#  ju 
Bfeinen  #  $ä  jtjttyt ;  jjerwtvmen.'  w  erben. , 

;  /  S2i;;r'  Kgie^tenec  2tal.  i 
i  -iJDen  geprüften  5tat  fd>neib*t  man  nad)  55efie* 
Ben  §u  ®türfletnf.?reibt  biefe  mit  <5afj  unb  Pfeffer 
ein ,  umbinbet  fle  miit  5231<5ttlein  (Salbei,  ober  wer 
biefe  ra<$t  ttiag,  mit  Sorbecrblättern ,  bcfrreid>t  (Te 
mit  jerfaffener  SButter,  bratet  fte  fangfam  auf  bem 
9tofli>  beffref#t  ;fie  w<Jftrent>  bcö  graten«  immer 
wedtfetetKife  mit  i Statte**  unb  brueft  3itronenfaft 
baraufji985emi  jle  dUe  fertig  ffnbf  Ibfet  manrfciY  g&beni 
ab;  le#  £btii  9lal  ><mf  bie  platte  r  unb  gibt  tbn 
mit  ganjen  3itoncn  ju;$t(d>.;  ::r;;    >•.  :wi/:'*  om. 

lein  gefebnitten,  nur  ba{?  ■  baö  eine  mit  ©albei),  j  bas 

anbeve  aber  mit  gorbeerblSmttV'ft^ 

er  ftätt  pt£  $#tter:,  jnit  &Af -i gebraten 

bampft  fie  m3emem  fta^n  SStertelpfunb  yroiwi* 

(Söttet  pen  flarfen .  (poppen  gUjtetV  gf^  {proft* 
«wmt^e  Ä 

feine  M  f:  »P«M  i^^»  * 

ober  itt^rmaiifttungiibiefer  3  %n  Mtfft^ 

:3  .3:1:  Iii*  'i- i'J 
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geteilt  utib  3flu$Fa tbrüt^e  baju ,  ft&neifcet  biefj  fcfe 
le*  jufammen  Hein,  t$ut  c§  att  ben  <£fflg,  in  cU 
tun  J^afen  ober  f teincö  gdf df>en  ober  ein  ©eTeg 
t>on  bem  $laf ,  oon  bem  gefönten  Cfflg,  wenn  er 
talt  ijt,  ^  <£g (bffet  Dott  baröber,  »ieber  ritt  ©efeg, 
unb  maefrt  fo  fort,  bis  bek)be  ©tfiefe  ju  £nbe  jlnb. 
SBenn  ber  ©fjlg  nid&t  ßanj  fiber  ben  $ifty  ße^eti 
follte,  wirb  no<$  ein  wenig  frifd^>cr  <S(jIg  barfl&er 
flegoffen,  ber  $lal  mit  gorbeerbtöttern  fiberfegt",  mit 
einem  reinen  SSrettlem  befc^mert^  obenlfejl  gifge* 
bunben,  unb  im  Äeller  aufbef>aften.  5tuf  btefe 
9trt  fcäft  fi$  ber  3tal  fefcr  lange.  ♦ 

2lal  $tt  r4u<&ern. 

Der  jitt>or  abgefireifte  unb  abgenommene  QCat 
tarnt,  je  nac^bem  er  in  ber  ©rbge  ift,  entweber 
ganj  gefajfen,  ober  in  2  bi*  3  SbeHe  jerfdimitt?« 
»erben.  Slfsbann  oermengt  matt  ein  8ot(>  ©äffte* 
ter  mit  einer  J£>anb  ooll  ©afj,  reibt  ben-Stat  jlart 
bamit  ein,  unb  töf t  if>n  6  Sage  in  bem  2acf  Hegen; 
J^at  man  einen  weiten  ©arm>  baß  ber  9laf  hinein 
fann,  fo  wirb  er  au 3  bem  2 ad  barein  getfcan,  in 
grmangfung  beffen  ab*r  mit  Rapier  um»itfeft, 
unb  in  einen  Ealten  SKaitd)  geengt  (£r  ijt  nad} 
SSefd^affen^eit  be«  Stauch  in  .-8  M«  10  tagen  fertig. 
SBBenn  er  ju  ^if4>  gegeben  »erben  folf,  wirb  er  fo 
lange  »ie  ein  paar.  Jjavtc  (£ger  gefotten,  unb  jum 
@auerfr4ut,  SSraun*  (äöinterO  ÄoW,  a\xö)  ju 
anbern  biirren  ©emßfen  aufgehellt.  £r  fann  aud) 
im  Staut  fertig  gemalt  »erben.     ,      ,  ■ 

6alm  5U  fiebert,  '  1 

tiefer  »irb  mit  1  $£etf  Äffig,  9  $&etl  90Bein, 
1  Sfceif  SQSajfer,  einer  ^«nb;  ooll  @afj#  ctti4>ett 
Lorbeerblättern,  einer  falben  gerfd>nittcnett  Sitrone, 
ein  paar  ganjen  3tt$tfttj  et|i^en  ganjen  ölige* 

ttffftrin  Xo*M  Li.  0*) 
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(cht,  einigelt  3BocbfM>  Iber  beeren,  Üloömarin,  95a 
Itfum  *M*  £>wfl<w .  flefotteti ,  frer  @o(rii  aber  ni&t 
t$t t  $ineingetban,  Wsba*  OBajferju  (ieben  anfingt, 
©inb  bie  ©tücfe  nid)t  groß,  fo  wirb  er  nur  fo  lange 

tote  eiti  paaf        £t>er  gefotten,  benn  wenn  er<ijn 

titffefyiti  wirt  er  ganj  b<*rt.  <*uf  biefe  %t t kramt 
et  warm  Jtt  Si|d>.  SSßirb  er  aber  ta(t  gegeben,  fo 
ld(jt  mau  i&«  iit  feiner  @au«  liege«,  unb  fanft 
&n  8  $age;:barin  aufbebte«,  gine  Äapperm 
©auce  mit  S?ftelbr  wie;  fofcfce  b#)  ben  gorelleit 
angejagt  itf,  fanit  au$  fcaju  gegeben  werbein 

6alm  su  braten.  - 

(5ö  »erben  na*  SBeßeben  ©töcffem  gefönttten, 
fo!d)e  eine  f>albe  (Stunbe  eingefaljen,  mit  bftiten 
©albenbldttern  umbuttbeni  juoor  mit  etwa«  9>fef* 
fer  befheut,  auf  einem  Otofi*  mit  JButtcr  abgebra* 
,  ien,  ober  in  ein  breite»  ©eföirr,  worin  S&utter 
unb  (&albtt)  gelegt f,  unb  auf  Äoblen  langfam 
gel^aten^  (Sie  werben  auf  bte  le^te  5lrt  faftiger 
g[$  auf  bem  9vo  jt.  SOßenn  ber  gaben  abgenommen, 
unb  ber  (Salm  angerichtet  iß ,  ftelit  man  Sfjig  ttrtb 

;<*r?}  Salm  ja  matimren. 

€r  wir*  eben  fo<wie?  jttm  traten  $u  Stödfrem 
gestritten,  nur  baf  er  über  SÄac&t  emgefafjen,  unb 
aus  bem  @af$  mit  iinettt  STüd^e1  rein  abgetroefnet 
Werften  müf ,  bahn  wirfr  *t)erfl:tttit  (Salbepbtättem 
im*unben>  auf  bem  Kofi  mit  ^rooencer^Öe!  ge< 
braten,  unb  wenn  er  Uli  ifl>  wie  ber  marmirte  9lal 
befcanbelt.        Jty'  ^  --^ 

wirb  ^^ag^  ntfr  *mt'  gewbfjnlic&em  <£af§ 
«iirgefafje« ;  'bann  'rtiif^faem  $ud>e  abgetroefnet, 
mtMnmm--tyä&t'"*mtiiiätUi  mit  einem  fforten 

-  —  i 
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gabett  btlr<$}ogert/  ttab  in  bett  faftert  9t<tudj  ge* 
bdngt  ©o  groß  ber  (Balm  ift,  fo  groß  föneibet 
man  2  ginget  biefe  ©töcfe. 

$)er  8ac&$  wirb  wie  b<r  <§>alm  jubereitet ,  nur 
jum  ©iarinirert  unb  jum  Stdu^ero  ift  er  ni$t  fo 

bauerfraf** 

©anbetftfdj  in  einer  Sattem 
9Rad>  bem  QBafcfcen  ftömmt  man  tyn  wie  eine 
gorelle,  maetyt  in  einem  tiefen  ©eföirr  ffiße  Sftildfr 
fiebenb,  es  tarnt  auc^  bie  JipdrfteSOBajfer  baju  genom* 
men  werben,  legt  ben  gifcb  barein ,  unb  tlgt  tf>tt 
fd>nettftebem  EEBenn  er  fertig  ifl/  wirb  eine  gebro* 
c&ene  ©eroiette  auf  eine  platte,  unb  ber  gifety  bar» 
ein  gelegt ,  mit  9>ctetflüe  gefireut  ,  unb  gleich  ju 
%\\i>  gebraut«  SSlan  jlellt  jerlaffene  frifefce  Q3ut« 
ter,  aud^  guten  ©enf  unb  eine  ftarEe  ©arbeüen* 
©auce  baju  auf«  3"r  festem  nimmt  man  8  ßotfr 
(Sorbetten,  joafefyt  jie,  reinigt  fie  oon  ben  ©rdten, 
fcaeft  ein^f leine  Jjpanb  ooll  9>eterjHie,  föneibet  bie 
©arbeilen  baju  Hein,  rbflct  einen  Äod>l&ffe[  oott 
SJle^I  gelb  in  einem  ©töcflein  Butter,  bdmpft  bad 
©efcacfte  barin ,  unb  t^ut  einen  ©cfeipflbffcf  oolf 
gletfd)bräfce,  nebfl  etwas  SJiusfaten  barein.  ©obalb 
bie  ©auce  ein  wenig  aufgefoeftt  f>at,  wirb  jle  fogfeidf) 
angerichtet,  unb  mit  bem  gifefc  aufgehellt  » 

Äabel jau  (6tocEflfc&)  $u$uri*ten. 

15a«,  was  man  ju  f od>ctt  gefonnen  ifl,  wirb 
94  ©tunben  in's  Kegenwaffer  gelegt,  baß  ber  gifö 
ausgewdflfert  wirb  ,  bann  mit  Olegen?  ober  anberm 
weisen  SBSajTer  Jugefe^t,  eine  Jpanb  oott  ^cterftlie 
baju  getfran,  unb  ber  gifefc  fo  lange  wie  ein  Sappen 
ban  auf  Äof>len  gelaffem  SßBenn  er  fertigt,  bleibt 
jtr  flehen,  bi»  bie  ©auce  gemalt  ifl:  3n  einer 
großen  platte  00U  t&ut  man  ein  Viertelpfund 
5öutter  in  eine  Äacfyel,  einen  falben.  £odf>H>ffe( 

(t4  *) 


Digjtized  by  Google 


3ftel)(  baju,  bämpft  eine  gan}  Wein  ge^atfte  3»fe* 
bei,  ein  aenig  9>etcrftlie,  unb  »er  Änobfaucfc  let* 
ben  fann ,  aud)  einige  ©tficflcin  baoon  in  ber  $5üt* 
ter  unb  im  SRe&l,  gießt  einen  ©poppen  (äßen 
SXafrm  baju,  tfmt,  »enn  e*  ein  wenig  getobt  fcat, 
gjhiöfaten,  3ngu>er  unb  ©alj  baran,  legt  ben  ge* 
fottenen  Äabeljau  auf  eine  platte,  öbcrfireut  t^tt 
mit  tiein  ge&atft«  9>cter|Ilie,  unb  gibt  bie  ©auce 
befonber*  baju. 

9M>  eine  ©auce  jum  Äabefjöu. 
3Ran  fefct  einen  ©poppen  gfeifcbbrufce  in  tu 
»et  Äaftrol  }uf  t^ut  flein  gefcarfte  $>eterfUie  unb 
SfRuSfaten  barein,  madjt  in  einem  anbern  ©efd>irr 
ein  ©iertefpfunb  SSutter  n>cid&,  fnätet  einen  falben 
jtod)(bffe(  s))ie£l  barein ,  nimmt  bas  ©elbe  oon  4 
<£pern  baju,  röf>rt  bieg  ftart  untereinanber,  einen 
S#fbffc(  ooü  läppern  barem,  gießt  ben  gefottenen 
©poppen  gleifc^brötje  [angfam  baran,  unb  I4ßt  tyn 
unter  bejldnbigem  Köhren  auf  Äo^Ien  anjie&en,  bid 
bie  ©auce  bietet  ift.  ©ie  wirb  auefc  befonber* 
ju  bem  Kabeljau  aufgeteilt« 

Jkappcrban  in  einer  Sauce* 
SOBenn  er  gen>5ffert  ift,  wirb  er  mit  f altem 
Ütegetu  ober  anberm  weisen  SDBaffer  gugefe^t,  unb 
fobtrlb  er  ju  jieben  anfangt,  oom  geuer  genom* 
men,  bis  bie  ©auce  fertig  ijf.  3u  biefer  nimmt 
man  4  ßotfc  gen>afd>ene  ©arbeiten,  ober  in  bereu 
Ermanglung  »inen  £albep  gepikten  J&tfring,  eine 
große  3roiebe(  unb  etwas  <Peter|ilie,  f>atft  tiefe 
5  ©töcfe  tiein ,  rbflet  einen  Äoc&l&ffel  Poll  ÜRe&l  in 
einem  ©törf  lein  Butter  lufctgclb ,  bämpft  bad  ©e« 
t>acfte  t  barin,  gießt  einen  flarten  ©djbpflbffel  »oft 
Steife^  ober  (Erbfeubrufce  baran,  t&ut  SRutfatett, 
©alj  unb  ein  wonig  Sngtoer  baju,  verliest  ben 
i'appcrban,  (egt  ifm  in  bie  ©auce,  (äfft  Hm  ein 
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wenig  f oi^eti  #  unb  richtet  if>n  an*   <£«  barfnkfjt 
wel  ©auce  treiben. 

©tocffif*  in  einer  6arbellen*6aisct. 

$>ie  ©auee  baju  wirb  ganj  wie  jum  Eapperban 
gemalt,  mir  etwa*  mebr  Butter  baju  genommen, 
©er  ©tocf  jtfd)  barf  ja  nlcf>t  (leben ,  fonbern  bleibt 
in  feinem  jugefe&ten  SÖJaffer  flehen,  unb  barf  nur 
einen  Stugenblicf  in  ber  ©auce  auffoc&en. 

TJemerfung-  3u  je&er  <3ovte  fciefer  ©tocffiförfann 
Ratings  ober  @arbetten*©utter  aufgebt  werbt«,.  Wie  ei 
im  jweyten  ^^cif  angeföf)«  tji, 

StocEfif*  auf  anbeve  2frt  mit  ^dring. 
SBenn  ber  ©tocfftfö  rote  ßem&5)nlid^  im  juge* 
festen  SBaflfer  ju  fd&dumen  anfdngt,  wirb  er  bep 
(Seite  gebellt;  nacfc  biefem  pufct  man  einen  ganjen 
.fpdring,  ^acft  benfelben  nebjt  einer  falben  3«M** 
unb  etwas  9>eterfilie  efetn ,  rbftet  %  J&dube  oott 
©emmel?  ober  9Jlutfc&e[*SJle&l  ganj  gelb  in  einem 
Söiertelpfunb  Butter,  nimmt  baä  ©ef>atfte  barein, 
rityrt  es  einige  SDlal  äbcr  ben  Äo&len  unb  (teilt  es 
auf  bie  ©eite ,  oerfiest  bann  ben  ©totf  fifcfc  f  tfcut 
eitt  ©eleg  oon  bem  ger&jteten  SJrob  in  eine  Äacfcef, 
aon  bem  oerlefenen  ©tocfftfö  ein  ©eleg  baröber, 
etwas  SRuSEaten  unb  $ngwer  barauf  ,  wieber  ein 
@eleg'»on  bem  gerieten  95rob,  unb  fdfrrt  fo  mit 
SSrob,  ©tocfjtf*  unb  ©ewörj  fort,  bis  SWeS  ju 
<£nbe  ijt  hierauf  wirb  ein  ©d)bpfloffel  oo(l  flute 
Jfeif^  ober  (£rbfen*^Sr6bebaröberaeflo(fenf  bie  Äa* 
.  flroi  ober  Äadjel  jußebecft,  urtb  bft  ©tocfftfcfr  auf 
Reißer  Slfc^e  bid  jum  2lnric&ten  erhalten* 

Stodtfif*  ju  fülle». 
J^ieju   wirb  ein  fcfcbneS  juoor  gewährtes 
©djwanjftdcf  genommen,  fauber  geföuppt,  abgewa* 
föeri  unb  feftausgebräcft,  bann  auf  ber  ©eite  no$ 
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t  in  »enig  «nfgefönitten   baß  man  ben  9töcfc@rat 

unb  bas  gifc^fleifcb  leichter  ^eranönebmen  Eann : 
ba*  $Uifö  pom  ©tocffifcfo  wirb  mit  ein  paar  3»ie* 
.  fceln  unb  ein  wenig  9>ctcrflHc  Kein  gepaeft,  in  ei* 
tiem  SJ3iertelpfunb  Butter  gebämpft ,  ein  juoer  im 
SHSaffer  eingeweihter  $reu$ertpecf  fcfi  auögebrfifft, 
unb  nebft  3ßii8rVtnu|) ,  ^ngwer  unb  ©alj  au#  an 
bas  ©ebämpfte  get&an.  #§enn  eg  ein  wenig  erfä£ 
tet  iffi  wirb  e$  mit  einem  ganjeti  (£t>  unb  bem 
©elben  pon  2  anbern  augernprt,  bie  ausgeleerte 
J>aut  bamit  gefüllt,  jugenapt ,  ein  toentg  SQicpf, 
@a(j  unb» 'pfeffer  mit  einanber  permengt,  ber  ges 
füllte  ^totfftfc^  auf  benben  ©eiten  bamit  betreut/ 
in  einem  breiten  ©eftftirr  SSutter  ^erfaffen,  ober 
©cfrmali  t>eif?  gemacht,  ber  ©tocfjtfd)  barm  lang» 
fam  gebaefen,  bas  ^ett  ab  unb  eine  bur^getric? 
tene  Srbfenbrö^e  baröber  gegoffet?/  unb  rtun  aufs 
getragen.  üÖtan  fann  ibn  aueb  troefen  ju  einem 
©emu|i  aufteilen,  in  biefem  «falle  aber  mup  er 
fßugfam  gebaefen  »erben, 

<5ef*ma  httv  6tpP pf*.  .  %  . .  , 
,  ..  :3Df?  lote  gewMmlim  oerfertigte  ©tocfji'frf)  wirb 
beriefen,  Plein  gepaeftf  ^eterfllie,  3"ö»e?  unb 
©alj  auf  eine  blatte  gefreut,  opn  bem  perlefenen 
@tocffif#  ein  ©eleg  baranf  getpan ,  wieber  mit 
3fngwer,  ©alj  unb  9>fterft(i?  betreut,  ber  ©toef» 
jtfö  polienbs  barauf  gelegt,  eine  große  3w«ebe( 
geworfelt  gef^nitten,  in  einem  guten  <&ttnt  ^uu 
Kr  gelb  gerbflet;  uup  &er  <£?totf  fif4>  bamit  gefämälit, 

^n*  Tltt,  ben  ©tocpjtf*  5 usuvtdjten.  £ 

9Benn  ber  @tocffif(fr  mie  gewppnli{&  im  SB?af? 

fer  fertig  gemalt  i|t,  läßt  man  ipn  barin  ftefren, 

fratft  eine  große  J&anb  ooll  9>eterf|lie ,  bampft  bie? 
felbf  in  einem  ©tötfe  ft-ff^er  Butter,  fleüt  fol^e 
fl«f  sie  l?eite » ftyneipet  bann  2  gteß?  ^änbe  ppU 
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3»iebeln  Heft!  ,  bimpft  feiere  aucf)  Scfcnber^  tt?eic*>r 
verliest  bell  <^oitjtfd>  au*  bettt  Söirffrt,  f<$frtft# 
auf;  eine  3innplatte  frif^c  S&HU€tf>  #*t  i>a«  be* 
gebimpften  ^>etcrfilic  barauf ,  auf  $efe  von  bem 
»erlefenen  ©tocfftfd),  auf  benfelfien  von  \beti  ge* 

!  bätapften  3wiebeln,  SftuSfatblutfre,  ©alj  uftb  Ang^ 
wer  ,  auf  biefeö  bie  öbrige  $eterjHte  unb  »TeCer 
Butter /bann  ben  (gtocfftfd)  iMb.\He  Stotebelft 
oollenbö  barauf ,  wieber  ©ewfirj  än^  ©aljf  <tiic^ 
frift$  gefdjnittene  Butter  baruber/  ttti^  bedft  ifnt 

I  mit  emem  pajfenben  $>ecfel  ju-  <£$e  bie  @uppe 
auf  ben  $if$  gefe&t  wirb,  fl^Ut  man  ben  ©toefftfefr 
auf  Äofclen,  baß  er  fd^nell  fotyt,  unb  pleid^, <mf0c- 
tragen  »erben  Um'  .  " 

6to#ßfcb  in  einer  2iabm*6auce*  <  r 

©obalb  berfelbe  wie  gcwbl>nli4>  verfertigt  unb 
Detlefen  ijt,  fcaeft  man  eine  3n>iebef  ganj  fein,  Cd^t 
einen  deinen  $od>roffel  poll  IJItefcl  in  einem  Söier* 
[     telpfunb  Butter  anjief>en,  bämpftbie  ge^adte  3»*** 
bei  wei#  barin,  t^ut  einen  ©dj^ppen  föfen  <Ka£m 
[      baran,  3nfl^er  unb  Sttusfatnuß  baju,  wenn  bie 
1/  ©auce  fo#t,   ben  Derlefenen  ©tocfjtfö  eb*Af*tt* 
I     barein,  unb  töfjt  folgen  nur  garij  wenig  auffoeben. 
£be  man  ben  ©tocfjifd)  anrietet,  wirb  baö  ©elbe 
von  2  bt*  3  Spent  wof>l  &erriib*tf  t>oit  ber  {Rabro* 
©auce  langfam  baran  gegoffen,  unb  biefelbc  ttN 
ben  ©totffffcf)  angerichtet,         l1  ,     r  Jt 

;  3«tn  33acfen  wirb'  berfefbe,  ofme  gefdlten  jd 
»erben/ nur  gewÄffert,  £s  möffen  ffeuie  ©tfi& 
♦  lein  fepn,  bie  mit  etnepi  gaben  gebunbin ,  unb 
aus  bem  Raffer  mit  einem  £11  d)  wofct  abgetrotfiiet 
werben,  hierauf  mad)t  man  in  einer  *  ^fänrtd 
@4>malj  fceij?,  oermengt  (>alb  SÖeifc  unb  f>afb  SJiüt* 
f  cfccUÜJtc&l  mit  ©alj  unb  Pfeffer ,  f  efcrt  bie  ©toefc 
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»©tficfWn  borm  um,  un*  Mt  fie  föneU  im 
<3<&ra<rtj.  9ft«#  bem  55arfen  »erben  fie  «uf  SSwb 
gelegt,  unb.  bann  »arm  §um  ©auerfrout  aufeetwflen. 

0 'ittnen  lcit0  (Clng)  5U5ut»*ten. 

£ie(*  ifVeine  %xt  ©tocfftfcfc,  nur  järter  unb  fei* 
tief  afö  blefer.  (£r  wirb  ganj  wie  ber  (Stocfftfd)  jube* 
reitet  /  unb  muß  ba&er,  e&e  er  geKopft  airb,  etü^e 
©tunben  in  JXegen*  ober  fonft  in  ein  weiche«  5Bafc 
f*r  geregt  werben ,  baß  er  im  Älopfen  ntc|>t  gerfällt* 
Uebrigenj  wirb    wie  ber  ©toefftfefr  gewdffert. 

M  ringe  su  mannt  rem 

©ctybne  bringe  werben  2  $äge  gewäjfert,  nadfr 
biefemau*  bem  QBafler  genommen,  bte  ©puppen  mit 
bem  SÖieffer  abgefctyabt,  unb  erjlere  an  ben  @d)wän* 
gen  aufgehängt,  baß  fte  ted^t  abtrotfnen,  bann  auf 
bem  SÄojl  mit  9>rooencer^Oci  gebraten,  unb  wenn 
fie  wieber  faft  fhtb  /  in  einem  ®  efäß  wie  ber  $taf 
marimrt,  nur  in  einem  fo  breiten  ©eftyirr,  baß  fie 
flanj  barein  ju  Hegen  Eommen.  (£ö  wirb  auefc  wie 
ju  bem  Stal  bie  nef>müd)e  3"g*Hr  baran  verfertigt. 
€>ie  Mtctt  ■  jl$  ein  ganje«  3a|>r. 

Cin  ^4rin0O*(5eri*t       , ,  ( 

3Kan  »afdjt  unb  pufct  gute  ^dringe  fauber  ab, 
nimmt  fte  aus  ,  legt  fie  3  Sage  lang  in  fügt  ÜRifd(>, 
weldfoe  aber  alle  Sage  frifö  baran  gegoffen  »erben 
muß,  wafdjt  fte  bann  mit  frifc&em  SBaffer  ab,  unb 
fc^neibet  ben  SXöcfen  baran  auf,  QUebann  permengt 
man  etwa*  feingefc^nittene  %\txontr\'.<Sd)alt  mit  ge* 
tiebenern  SDWdjbrob  unbJJHudeatblfit^e ,  jlreut  ba* 
von  in  ben  SBaucfc  unb  tRucTen  ber  bringe,  tftut 
in  jeben  ein  etäcfc&en  fnföe  Butter,  legt  fie  in 
ein  mit  (alter  Butter  beftric&ene«  QMÄttt&cn,  be* 
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(heut  fle  oben  »lebet  mit  bem  vermengten  SEBecf? 
mef>I,  fdyneibet  etwas  Butter  barauf ,  becft  e«  fejl 
gu,  unb  läßt  e«  langfam  auf  Äobfen  auffegen. 

ÄoreUen  mit  peterfilie  gef*mdl3t. 

SOßenn  fie  ausgenommen  finb,  frfimmt  man  fie, 
tbut  flc  in  eine  ©Ruffel,  fließt  einen  falben  ©cfcop* 
peu  <£ffig  baröber,  fe$t  eine  mefjtngene  Pfanne  mit 
©aljwaffer  öber  ba«  geuer,  nimmt  eine  jtarf  e  Jpanb 
Doli  ganj  fltob  gefcfcnittene  9>eter|Tiie,  etliche  2or* 
beetblätter ,  eine  fralbe  ju  SKdblein  gefdjnittene  3** 
trone,  QJäfilifum  unb  Aragon  barein ,  tfcut,  wenn 
ba«  SBaffer  (lebet,  bie  abgebauten  gorellen  fammt 
bem  <£ffiß  baju ,  unb  fiebet  (le  fo  fange,  bis  fie  am 
fangen  aufjufpringen,  nimmt  fle  bann  00m  geuet 
weg,  legt  ein  QMatt  »eiße$  Rapier  barauf  in'* 
5Baffer,  jertößt  ein  gute«  (etwas  große«)  ©tuef 
Söutter,  tbut  eine  große  Jpanb  ooll  ffein  gefebnit* 
tene  peterfilie  barein,  maefct  bieß  auf  ben  Noblen 
unter  beftÄnbigem  SRö^ren  ein  wenig  gelb,  rietet 
bie  gorellen  du«  ber  ©aure  auf  eine  platte  au, 
unb  fcfcmdlit  fle  mit  ber  gelben  SSutter. 

Forellen  in  einer  6arbellen*6auce, 
'  .  SBBenn  fofe^e  gepult,  gefrömmt  unb  mit  einem 
falben  ©poppen  (£fftg  begoßen  finb,  fe&t  man  eiiie 
mefjingene  Pfanne  mit  ©afjwaffer,  8orbeer4Jaub , 
3ttronenr5blein ,  einer  ganzen  3roiebef,  Ärdutem 
wn  allen  9trten,  ober  in  beren  Sttnanglung  mit 
ganjem  ©ewörj  ßber  ba«  geuer ,  tbut ,  fobalb  ba« 
SüBaffer  fiebet  f  bie  gorellen  neb  jt  bem  Sffig  baretn, 
nimmt  folcfce,  wenn  fte  gefotten  finb ,  00m  geuet 
roefl,  legt  einen  95ogen  weiße«  Rapier  barauf,  unb 
läßt  fie  flehen,  bi«  bie  ©auce  gemacht  ifh  3U 
Wefir  fdubert  man  4  8otb  gewafebene '©arbeflen  wm 
ben  ©rdten,  fwrft  fle  mit  etwa«  ^eterjtlie,  rbftet  eu 
»tn  Weinen  Äoc&lbffel  voll  2ttef>l  in  einem  ©türfUin 
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SButter  Riffle»,  ttfyt  ba$  ©e^acftc  bann  ttm/t^ttt* 
einen  .©cbbpßbjfel  t>o(l  gleifcfcbntye  unb  einen 
ben  oon  ber  gifct)&rö&e  baran  ,  SOtuStatnuß  unb  ein 
paar  (Xiblein  frifc&e  Jeronen  barein,  oerrttyrt  3  btd 
4  ßpgetb,  gießt  bie  ©auce  langfam  baran,  unb 
läßt  jle  unter  befMnbigem  Otuf>ren  auf  ÄofcUu  an* 
jiefcen.  £)ann  atrb  ber  $if$  angerichtet,  unb  bie 
@atjcc  barfiber  gegoffcn, 

2tnbere  Sauce  $u  $orellen. 

Söier  2otf>S5utter  wirb  in  ein  Äächefein  genom* 
menf  ein  Heiner  $od)(bff$I  vtü  29lef)I  barin  ser* 
fn5tet,  bas  ©elbe  oon  4  bis  6  (£i)ern  red)t  barem 
Dcrrüfcrt,  etroaö  9Jiu$fatnußf  ein  l>alber  ©d>bpf!of* 
fei  opll  gifcfc  unb  ein  (8d>ppfl&ffel  t>oII  gfcifd)brÄfre 

nebfi  ein  paar  9Üb(em  ^it™"*11  un&  e*nem  ßß^f* 
fei  Doli  $appern  baju  getrau  ,  unb  auf  ben  Äobfen 
-fo  lange  geröbrt,  bis  eö'ju  fodjen  anfängt. ,  @tatt 
ber  g(eifd)brübe  fann  man  aud)  einen  guten  fcalbett 
©djoppen  fauren  Üta&m  nefyrtien. 

Q^epbe  (Saucen  ftmtgtt  auch  #e<fcteii  gebraute 
»erben,  i' 

Sorellen  Mau  $u  fteben. 

5Die  gorellen  »erben  nicfot  gef#upptf  fo&bem 
nur  ausgenommen  unb  getrimmt ,  mit  einem  fyaU 
f>en ©poppen  <£fjlg  .  abgebaut  ,  unb  in  einer 
ftrol  ober  mefßngenen  Pfanne  mit  ^a(b  iSSein  unb 

riBBaffei, über  ba$  5*uer  gefegt.  3Der Qinrgunbcr* 
»ein  ifl  ber  befle  baju,  in  befreit  ©rmanglung  nimmt 
tnan  einen  anberrr,  unb  jrcar  im  migli#  einen  wt^en, 
tf>ut  ©alj,  oon  allen  ©orten  Äräuterit >  eine  ganje 
3»iebe(  iijub  bie.Käblein  oon  einer  falben  3'tw<ie  bar* 
ein.  ©obafe  bieß  jufammen  (lebet;  f$fittet  matt  W* 
3tfd)*>  nebfl  bem  (£f(lg  föneft  bareiiv  ofmofie^irotbet 
J?aub  anjurfi&rem    SEBenn  fie  fertig  fmb,  fieUimatrfie 

beg  @ci|e,  betft  fie  mit  einem  iveißen  Rapier  ju,  bridjjt 
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eine  ©eroiette  auf  eint  tyUttt,  legt  bie  glfc&e  bar* 
ein,  garnirt  fle  mit  9)eter(Uie,  unb  bringt  fit  jiu 
gcbccfr  ju  Sifae,  £fflg  unb  Oer  tpirb  befonbers 
baju  aufgehellt,  ;. 

^  Sprellen  $n  braten, 

SDtan  föuppt  bie  goretfen,  nimmt  jie  aus,  mqd>t 
oben,  wie  bep  bem  $lal,  f feine  (Schnitte  hinein, 
mengt  mit  Pfeffer  unb@alj  geriebene  ober  gefetynit* 
Jene  ©albet)M<jtter  barunter,  reibt  bie*  gifefee  oon 
äugen  uub  innen  too^l  ein,  maefct  ben  Ütojt,  worauf 
fle  gebraten  werben,  juoor  &ei|5,  beftreiefrt  jip  mit 
jerlaffener  Butter/  unb  bratet  jie  faftig,  2$eif  bie 
goreHeri  ntd^t  fett  ffnb,  fo  rfcftet  man  Butter  mit  ge* 
fc^nittenen  ©albepblättern  gelb,  gießt  biejj  öber 
bie  goreüen,  unb  (teilt  S^ronen  baju  auf, 

ÄorcHen  ju  baefen. 

3>iefe  jerfc^neib.et  man  nacb  ifcrer  @ro£ e  in  2  bis 
3  %\)cilt,  oermengt  eine  J|?anb  ooU  ^utftbef-SDtcl;! 
mit  ©alj  unb  Pfeffer,  febrt  bie  gif^je  barin  um, 
unb  batfr  pe  in  f>ei£em  ©cbmafi  gelb,  Ueberfcaupt 
ift  bet)  ben  gebaefenen  gifc^en  bie  S3cmertung  üil 
machen,  bag  jie  nic^t  langfam,  fonbern  ftyneU  geb*cfen 
werben  mäffen,  .  .  .    :  ...  1 

£e*t  in  einer  Sauce  mit  »atym, 

$Benn  ber  Jp^c^>t  gepikt  tmb  ausgenommen  ifty 
wWtx  gefpaften,  natfc  belieben  ju  ©töcflein  ge* 
fcfcnitten  ^  unb  ein  ©las  (Jffig  barfiber  gegofien.  SDamt 
werben  4  bis  6  Sotf>  ©arbeiten  fauber  gew>afdf>en, 
oon  ben  ©raten  gefäubert,  unb  mbfl  ein  wenig  3U 
tronenföäfen  ganj  fein  gcfcfcnitten.  %\kf  bie  platte, 
worin  ber  5ifct>  ju  Sifcf>  fommt,  fdjnetbet  man  Heine 
©tiicWein  Rätter,  tfrut  etwas  $tosfatblutf>e  unb 

bi?  JgxSffte  oon  ben  ge^aeften  ©arbeilen  barauf, 
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$tfd)C. 

nimmt  ben  jerfc&nittenen  $td)t  aus  bem  (£fjTg, 
troctnet  tyn  mit  einem  Suc&e  ab,  legt  ifcn  auf  bie 
9>(atte,  fcbneibet  auf  bett  J^ed^t  frifc&e  Butter, 
t&ut  bie  fibtigen  ©arbeiten  ntbft  Sftudtatblötbe 
ttnb  fo  tue!  3Jte&f ,  a($  gwifcfyen  3  Ringern  gefaßt 
werten  fann,  baröber,  gießt  einen  falben  ©cfcop* 
pen  fäßen  SXafcm  ober  $(eif<$brß&e  baran,  beeft  i{m 
jit,  unb  I5(jt  tyn  auf  ber  ^obfpfanne  auffoc&en. 
3$  ber  ©auee  ju  wenig,  fo  wirb  if>r  mit  Sla^m 
ober  Sitronenfaft  geholfen.  93or  bem  Auftrage« 
wirb  bas  ©elbe  oon  4  Spern  unb  ber  ©aft  oon 
einer  falben  3itrone  roo^f  oerntyrt,  bon  ber  ©auce 
langfam  baran  gegoffen,  biefefbe  über  ben  gifefc  an* 
gerietet ,  unb  biefer,  ofcne  weiter  ju  focfyen,  gleich 
ju  $tfc£e  gebraut. 

Äre6$*©auce  ü6«  £e<bte. 

3u  einer  mittlem  platte  Sifc&e  fä*  6  7 
9>erfouen  wafc&t  man  io  ©arbellen,  jerfc&nelbet 
fie  fammt  ben  ©rdten  ein  wenig ,  t&ut  fofd>e  in 
eine  Äajlrol  ober  (feine  Äadfrel,  weld&e  einen  ftar* 
ten  ©poppen  fcdft,  2%w\tUln9  *  gorbeer*95fdt* 
ter  ut*b  eine  fcafbe  jerfd&nittene  3itrone  baju,  gießt 
einen  falben  ©poppen  SEBein  unb  eben  fo  oie( 
SBafler  baröber,  läßt  es'roofrl  Kodden,  unb  preßt 
cd  burdfr  ein  $ud&,  nimmt  bann  4  8ot|> ,  ober  and) 
ftwad  me&r  Äreböbutter  in  eine  Äaflrol,  r&fcrt  2 
9Refferfpi$en  00II  ÜJte&I  baran ,  3  bis  4  (Spgelb  ba* 
ju,  unb  mit  ber  burc&gepreßten  ©auce  üoüenbs 
tttdfrtig,  t&ut  9Jtu8fatbl&t&e  unb  ein  wenig  3***0* 
nenfebafen  barein,  unb  läßt  bie  ©auce  auf  ben 
Äofrlen  unter  beflänbigem  SRfi&ren  auffod&en.  3fl 
fie  ntdjt  *ejent  genug ,  fo  wirb  etwas  3'tronenfaft 
ober  (Sfßg.  baran  getf>am  Die  Jpecfyte  ober  anbern 
gifäe,  welche  aber  nur  im  ©afjwaffer  mit  <£f(tg 
abgefotten  fepn  mflffen,  legt  man  ganj  troefen  auf 
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bie  Tratte  ,  unb  rietet  bie  verfertigte  (Sauce  bar« 
fiber  an. 

£e#t  o&ne  ©als  unb  tüaflcr  3ti  FoAcn. 

tSr  wirb  gefctyuppt,  ausgenommen,  naefc  55efie* 
ben  j(u  ©tiicflein  gefefrnitten,  bie  tleber  aber  ganj 
gefaften.  hierauf  fegt  man  auf  eine  Sinntylattt 
©tücffein  Sßutter,  fcfcneibet  einen  gepu&ten  J&ärinft 
gu  f (einen  ©tueffein,  legt  bie  Jjpälfte  baoon  auf  bie 
ainmtyMatte  #  ben  jerfdjmttenen  ^ed^t  barauf,  bie 
anbere  JpÄlfte  oon  bem  Jpäring  baröber,  nebjt  ein 
wenig  SOlusfatbfut^e,  etlichen  3ltronenrdblein,  einem 
falben  @{5Ibffef  ooü  Äappern,  ein  paar  ßorbeerbtät* 
tern  unb  ein  (lein  wenig  SRoömarin  ,  brüeft  oon  tu 
ner  3ftrone  ben  ©aft  barauf,  belegt  i&n  mit  ©tötf* 
lein  SSiitter,  beeft  bie  platte  ju ,  fe$t  jie  auf  Stoff* 
len,  rüttelt  jie  eüid;e  SOM,  baß  jlcfc  ber  gif*  niefct 
an^ngt ,  unb  bringt  tyn,  fobatb  er  fertig  ijt,  £U 
Siföe. 

Barpfen  blau  ju  jteben. 

Der  jvarpfe  wirb  ungefd;uppt  ausgenommen, 
ju  ©tfieffein  gefd;nitten,  auf  einer  platte  ausein* 
anber  gefegt ,  unb  mit  einem  falben  ©poppen  £f* 
fig  übergoren,  hierauf  mad)t  man  in  einer  mef* 
jingenen  Pfanne  |>a(b  SBaffer  unb  fcalb  SÖSein  (le, 
benb,  tf>ut  ©afj,  etliche  ganje  3»fe&cfa>  Lorbeer* 
Sattb,  IKoSmarin,  eine  f>a(be  gu  SKdbfein  gcfcfcnittene 
3itrone  bagu,  unb  wenn  bieg  $l(Ieö  (lebet,  ben  gifefr 
nebft  bem  gffig  unb  einem  ©täcffein  SJrobrinbe 
barein*  3ft  ber  gifefc  fertig,  fo  fegt  man  ein  QMatt 
weißes  Rapier  barauf,  unb  I5ßt  ifm  fielen,  bis  mau 
ifcn  anrieten  will.  (£f(lg  unb  Def  wirb  befonbers 
baju  aufgeteilt. 

Karpfen  in  brauner  6auce. 

Die  Äarpfen  werben  gefc&uppt,  unb  ber  Singe 
fiac^>  öefpaften  (in  %  gleite  Zfyih  geteilt),  in M* 


Digitized  by 


tiebige  ©rief  feto  gefchnitten ,  duf  eine  breite  ^Matte 
gefegt,  mit  etodd  ©afj  äbetflreut,  ein  SrinfgUs 
gfftg  uttb  ein  falber  ©d)oppen  2Behi  baruber  ge* 
gegoffen  ,  ein  fiorbeerbfatt  r  ein  paar  SKäblein  %itm 
nen,  ettoaö  Pfeffer  unb  SJiÄgefeüt  baju  getyan*  @o* 
balb  bieg  9lÜe*  betrfammcn  ijt,  betft  man  es 
gu,  läßt  es  ein  paar  ©tunben  fle&en,  unb  tfmt 
afsbann  ein  ©tftdlein  Butter  in  ein  breites  ©es 
fd?irr;  rbflet  auf  3  «Pfunb  Karpfen  2  Äo^lbffefoott 
$tef>l  braun  barin ,  Mftipft  ein  ©tficflein  ©perf 
unb  eine  3tticb*(f  fcegbed  jtiuor  Efetn  geftfrnitten,  ttt 
bem  braunen  SDtefcl,  Ibjtyt  mit  bem  <£ffig,  wtU 
ä)tt  an  bem  gifty  ift,  bas  ttöefcl  ab,  unb  fc&öttet 
einen  ©d)&pfibfFel  t>oll  gute  gleifdjbtitye  baran. 
SEBenn  bie  ©auce .  gefod&t  ift,  n>irb  ber  gtfcfc  mit 
bem  Uebrigen  fo  hinein  gelegt ,  ba£  ein  ©turflein 
am  anbem  liegt,  auf  fc&roadje  &jof>len  gefegt,  unb 
langfam  gefönt  3(1  bie  ©ante  nun  im  ©alj  unb 
in  ber  ©5ure  red(>t ,  fo  werben  bie  ©fcucf fein  fd)bn 
ganj  angerichtet,  unb  bie  ©aucc  baruber  gegoffen* 
SSRan  barf  ja  ni#t  an  bem  gifd>  rubren,  fonbero 
ba$  ©efdjtrr  nur  rütteln,  £)ie  ©auce  muß  furj 
eingetod;t  fct)n. 

Karpfe  un  Matelot  (An  tttatelot). 

£>erfelbe  wirb  gefc&uppt,  mit  einem  $uc&e  fau* 
ber  abgerieben ,  aufgefcfynittcn,  unb  nur  bie  ©alle 
roeggettyan,  ba$  anbere  ßtngeroeibe  aber  aufbefcaU 
,  ten ,  ber  $ifc£  mit  einem  ©fafe  ooll  gutem  SBBein 
auögewafcben,  nadj  belieben  gu  ©tödffein  gefefonit* 
ten,  in  eine  ©ctyfiffel  gelegt,  ber  SBein,  womit 
er  au$gen>afd[)en  roorben  ijl,  nebfc  nodf)  einem  f>alben 
©djoppen  baröber  gegoffen.  2Run  tfuit  man  9Ru6* 
{atblütfje,  Pfeffer,  ©alj,  ein  paar  geflogene  9Wge* 
lein,  unb  folgenbe  in  ein  reineö  Sucfclein  gebunbene 
Ärduter:  2^r)wian,t Aragon,  Ütosmarin,  SBafllU 
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fum,  ne&fi  kern  ©ebirm  an bett  gifcfc,  unb  M0e 
ed  a  ©tunben  an  etttaitber  (Ickern  hierauf  wirb  in 
einer  Äajlrof  ein  gute*  (}iem(t<jf>  großes)  ©töcf  Sfcut* 
ter  jerlaffen,  ein  fleiner  Äoc&fbffel3Reftf  bdtitt  braun 
gerbtet ,  eine  Jpattb  wlt  Hein  gefdjnittene  <£f>ar(ot* 
tenV3wiebeln  in  t*m^tte&f  mit  abflebdmpft  (biefe 
burfen  aber  nietyt  braun  werben) ,  bann  ber  5if# 
ttebfl  bem  SEBein  an  baö  SÜtej>[  gefcfcöttet,  ein  wenig 
gleifctybrfi&e  baju  gegojfen,  baß  erföneH  tn'sÄodjeit 
lommt,  aber  ja  nid)t  jjugebeeft,  eine  Jfpanb  ooll  afc* 
gebrühte  iDtorcfoen  ttebfl  etwa«  Äappern  unb  eilt 
p&at  3^tdrtem9ldblein  baju,  unb  t>or  bem  ftnrtytett 
ba*  Singeweibe  baoon  getfran,  baö  $öd)lein  mit  ben 
ÄrAutern  fejl  au«gebrflcft,  unb  bann  erjl  ber  gifc& 
angerid&tet.  9ftodi>  beffer  wirb  ber  Ragout-,  wenn 
jwe^  ober  breitet)  Sifcfre  beisammen  flnb«  2B5re 
biefe  (Sauce  ju  fauer*  fo  wirb  eine  Ütinbe  QSrob  im 
Äodjen  barauf  gefegt,  baß  jte  l>ic  ©<Sure  an  |t<$  jiefrt. 

Barpfe  auf  polnifc&e  2trt* 

IDiefer  tann  gefdjuppt  werben,  unb  aud>  unge* 
fcf>uppt  bleiben.  <£r  wirb  aufgefönitten,  audge* 
wafd^en y  ju  beliebigen  ©töcfen  gefdjnitten,  in  ein 
©efd)irr  gelegt,  baß  bie  febuppige (Seite  oben  ^in« 
f ommt  ,  unb  ein  ©las  Sfjlg  barßber  gegofien.  3ur 
©auce*  (ommen  3  gelbe  Stuben,  3  ©ellerMJOBur* 
jefn  unb  bie  ©c&ale  oon  einer  falben  3'trone ;  biefe 
3  ©töcf  e  (4>neibet  matt  «ein,  unb  auc&  ein  paar 
3wiebe(n  in  feine  ©Reiben,  t$ut  bieß  3U(e3  nebfl 
einem  Lorbeerblatt  in  eine  Äaflrot  ober  in  ein  anbe* 
ree  ©e^irr*  gießt  einen  ©poppen  guten  SGBein 
unb  einen  falben  ©poppen  gute  Jfeifc^brö^e  baran, 
unb  toc&t  es  fo  lange,  biö  bie  SIBurjefn  n>eid[>  finb, 
nimmt  hierauf  einen  Äodjlbffef  oqli  gjle^I  in  ein 
©efd&irr,  rfi^rt  baö  3Ref>l  mit  bem  am  gif<$  gewe* 
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«4  ,  Siftfe. 

fenen  gffffl  glatt  an,  tfcut  ben  in  eine  Äafiror, 
ba*  angerußte  *Slt\)l  nebjl  @alj  unb  SRudfaten 
baröber ,  fcfcneibet  triefet  gar  ein  Söiertelpfunb  95ut* 
ter  barauf,  nimmt  bie  gefönten  SDBurjeln  baju, 
febt  ben  gifd)  auf  frarte  £of;len,  unb  lagt  ifcn  eine 
Söiertelfiunbe  todfren.  Sfl  ntct>t  (Sauce  genug  bas 
ran,  fo  wirb  il>r  mit  gfeifcfebru&e,  wäre  jle  aber 
nid)t  rejent  genug,  mit  etwas  3^onenf^  ote* 
Sf(lg  geholfen. 

(gefüllter  »arpfe. 

SEBenn  er  gefefeuppt  unb,  ausgenommen  ifi,  wirb 
bie  ©alle  fubtil  oon  ber  ßcbet  abgelb«,  bie  gebet, 
ber  Otogen  unb  Sttilcfeling  mit  einer  3roi*&*lf  c"* 
wenig  @petf ,  ^etet|llie  unb  ©ctynittlaucfc  jufam* 
men  Hein  ge&acft ,  unb  in  einem  ©tficfletn  Butter 
gebdmpft,  ba&  ©ebämpfte  mit  einem  ganjen  (£9 
unb  bem  ©elben  oon  3  anbern  angerührt,  noefr 
@afj  unb  «Pfeffer  ncbjl  Sföusfaten  unb  etlkfcen  ge* 
ftoßenen  9R5gelein  barein  getban,  bieß  in  ben  aufge« 
fcfcnittenen  gifefc  gefüllt,  unb  berfelbe  jugenÄfct.  3« 
ben  fRtlcfen  beö  gifdjes ,  unb  wo  er  fonft  btcf  t|ff 
werben  Meine  uberjwcrdje  (Schnitte  gemacht,  unb 
mit  Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben.  Dann  wirb 
ber  Ütojl  auf  Äofclen  f>eig  gemalt,  ber  gifö  /ntt 
jerlaffener  Butter  begoffen,  unb  auf  ben  Kofi  ge< 
legt,,  unter  bie  jerlaffene  QSutter  3^ronenfaft  de* 
brtieft,  ber  gifefe  mit  bem  <pinfel  fleißig  befinden, 
faftig  unb  langfam  gebraten ,  unb  mit  gan§en  3'* 
tronen  aufgehellt. 

»etmrfung.  Cin  mit  2>ra&t  ge&unbener  SReft,  ober  - 
eine  Sonn  von  «Dto&t,  bie  wie  ein  gifö  gemalt  (for* 
tnirt)  ifi,  unb  4  Süße  &at,  i(t  am  beflen  jum  ?<föbraten. 

©efuljtet  ■ 
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1  0t«d>  bem  ©dmppen  n>irb  ber  gifd)  in  Beliebig« 
6tö<fe  jerf^ntttttt,  geiBafdjen,  auf  eine  ^Xotte  ge* 
legt,  unb  mit  einem  halben  ©poppen  £fflg  "ber* 
«offen.  tfJun  ld£t  man  ihn  fteben ,  nnb  nimmt  jur 
©ulj  rifld>  ber  ©rbfje  beö  Äarpfen  4  bis  6  jerbauene 
Äalböftlge ,  fe&t  (le ,  mit  1  Sbeif 'SBein , »! *  Sbe« 
«fftg  unb  1  S&eil  SBafftt  JU,  tjmt  ©al|,  grob  ge< 
fWßeneä  ©crourj ,  etliche  Lorbeerblätter ,  eine  f»olbc 
•Jitrone  unb  ein  paar  ganje  3">iebelrt  fcaran,  nnb 
tod)t  bieg  fe  lange,  bis  bie  $iife  roeiefc  fintou  *l*. 
bann  wirb  bie  ©ul$  burcf>  einen  ©eiber.  gegojTen,  bie 
gette  rein  ob^efd>bpft ,  bie  burebgefdebene  <8ulJ  in 
eine  mefjtngene  Pfanne  unb  »er  abgt&artte  gifd> 
nebft  bem  (Efftg  darein  getbdri,  '  SSSenn  ber  gif* 
fertig  ifl,  legt  man  >i«  ©türfe  auf  «ine  platte,  »af 
ffe  abf  üblen Ji  fcbldgt  «ad  3Beiße  »on  6  £i>ern  ju 
©chaum ,  rübrt  benfelben  an  bie  ©11(3,  binbet  eine 
©eruiette  an  4  @titblf«£e,  gießt  bie  ©ulj  ganj 
fongfam,  unb  $»a»  fo  lange  batatlf,  bi»  ffe  freigab« 
lauft  fcann  wirb  ber  «oben  »tfrt  bem  $«rjcUatW 
©eftbirr,  worin  bef  $lf$  defuljt  »erben  fWl,  tn* 
ber  belle*  ©*fj  begoffen,  ber  jifdfr  dber,  fobalb  bif 
@uty  *ti»ab  «eflanben  i|f ,  baranf  gelegt,  bfe  öbrigt 
©ulj  barüber  gegoffen,  unb  ro trtn  jte  obllig  gejtanben 
ifk,  «rfi  mit  Sitwnen  ttttb  Serbeeetaub  gejiert.  ' 

va  'Stau  fdjfiippt  ihn,  febneibet  ihn  ju  ©turflem, 
«ehrt  folcb*  in  ^utfcbelmebl,  ©alj  unb  «Pfeffer 
um ,  «mfr  b«it  fte  im  ©djmal j  gelb.  SBettn  fie 
wie  gerobbnticb  auf  bem  $3rob  abgelaufen  finö, 
nimmt  man  4  2»tb  gewaftbene  ©arbellen,  ober  einen 
Jpdeing,  «ine  Sroiebel  unb  einige  ©  t  öef  lein  £n  c-Haucb, 
f ebn  eibet  biefe  &  ©turf e  tiein,  flteut  bie  Raffte  ba* 


Digitized  by  Goc 


*s6  &4f4M& 

ton  auf  eint  Stnnplatt» ,  fdmeibet  etftifte  (Stucffeitt 
ftifae  ©itter  bariber,  legt  beti  «ebatfenen  ftifcft 
barauf  bin ,  b49  übrige  @efrf>tiittenc  ncbft  ctlidjcit 
Stableüt  3itrc"'ei1»  erroa«  Äappern,  ein  paar  i'or-- 
beerbldttetrt  >  ünb.  ein  wenig  IDtortatmifj  barftber, 
fe$t  tbn  auf  eine  Äo^fpfaittic ,  gießt  einen  &d)bph 
äffet  ooll  gleifd)brü&e  barüber ,  becft  bie  platte  $u, 
Ufjt  beti  gif4>  eine  &ie«te(fiunbe  äuffötberr,  unb 
rüttelt  bie  «platte  gtroeilert,  baß  ficb  ber  §ifd>  nirtc 
anbdnßt.  er  «icf>t  rejent  genug,  f»  wirb  eww* 
3ittonenfaft  bdr«uf  ßtbrutft.  1 

.  5Bemt  be? Äarpfe  obgefct>I^ii  ^  difc^ii^  twii 
ausgenommen  iß,  wirb  et  .-traft  Rieben  ju  ©tfttf*. 
lein  gemaftt,  bann  eitt  J^4rin«  (jeptiQfcütiit  eiü0m 
<£täcftein  fjrtfd^erLS25utier  ...se^dcrt:>',^nC'3l»ieNI  }ift 
flarij  feinen  haften  £R4bfem  ,  bie  ©ftale  ^n  eines 
falben  3it^ne  ober  gewürfelt  gefftniftet?,  b$0  gittert 
SBeiße  oen  ber  3itt°nen>eggetj>an,  unbnur  Pdö  <Saf^ 
tige  j«  aidblein  ßef^mtte^.,  3tof  jbie  Sfjmplatte,! 
»orin  ber  gifft  :$u  $tffte,fom,ffl$>  N&bct*ütf -wm  je* 
bem  ber  angezeigten  &iiige  geflreu-t,  4  £of  b  frifft* 
fcutter  barauf  gefftnitte»,  @ewm^f  ^er  iOlMtf^efc 
$iebl,  fo  oicfj»ift&eit5  5inflerii  .flefoßt  werben  fallt» 
bar  über  gefireut,  nod)  ctroas  SSKuöfoten  baju  ßet^att, 
bann  ber  jerftuefefte  gifft  barauf  fiefegt,  unb  ba* 
Uebrige  ttfllenb*  barfiber '  fceftreufc  hierauf  fftneu 
bet  man  noft  eben  fo  oief  Butter  barauf,  oll  matt 
juerft  genommen  f>at/  fpriljt  einen  gjjloffel  »oll  :@f£ 
00  baröfcr,  tfust  eilten. ^Älben.e^bp^bffet  gleifft* 
brttye  baju,  fe&t  bie  platte  auf  Äo&Ien,  beeft  jie 
mit  einem  paffenben  9Decfel  jxi  #  baß  Eein  Dampf 
berate  (amt,  unb  Iiijjt  eft  fofteit  —  ^n  etoer 
SBiertelpunbe  i(l  ein  foffttr:,gifft  fertig  ;  »4$?enb 
be*  Soften«  »frb  bie  platte  nur  ein  »eilig  gerät* 

\  m  > 
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tat  ~  SBBenrt  bie  duf  bert  $tf$  törttntt,  itf 
ä  3*it  aettuö/  bie  ^Hatte  ftuf  Äofcfeti  jü  fe$en,  es 
barf  aber  ja  feto  eifern«*  SJecfef  batäuf  förtmen. 

v;  v  .  R^pfc  i»  einer  6atietami>fc*6atKc. 

Der  Äatpfe  röitb  giff&uppt,  ausgenommen,  nad> 
belieben  ju  ©türfleitt  gefcbnitteit,  ein  wenig  einge« 
faljen,  ofrne  alles  SJlefcl im  (Scfcmalj  gefreuten,  unbbep 
bcr  SDBdrmc  ermatten«  9llsbann  nimmt  man  2  grofe 
J&dnbc  Doli  runben  (Sauerampfer ,  bricht  bic  ©ticle 
ab,  wafefct  ilm,  rdßt  ij>n  ablaufen,  jerföntibet  i^n 
nad)  biefem  ein  wenig,  fe&t  if>n  mit  einem  ((einen 
©tiicfe  Butter  auf  febwac^e  Äo&fen,  beeft  tyn  ju, 
bämpft  $n  fo  lange,  bis  ber  (Sauerampfer  flarl^ju 
QSrfi^e  geworben  tjt,  flreut  (Safj  unb  SRuSfatetf 
barüber,  perfnätet  einen  tf  einen  Äod[>I&ff ei  ooll  ÜJle^I 
in  4  ?otf>  friftfcer  SButter,  tftut  ed  an  ben  Bauer* 
Ampfer,1  oerröbrt  4  £t>gelb,  bie  (Sauce  langfam 
barany  unb  giefjt  jte  über  ben  gebaefenen  $ifd). 
"  SDiefe  (Sauce  erferbert  mef>r  Sföüöfatblütfce  als 
anbere  ©fttften.       1  5  -  ' 

*L      -;l    <ßrunbeln  in  einer  Sauce. 

i!."J9IMk  tyut  (ie  lebenbig  in  einen  fyffW  #afen, 
gießt  ein  ©las  SEBein  unb  ein  wenig  (qfig  baräber, 
beeft  fte  ju,  unb  läßt  fie  flehen,  jerltyjt  bann  in  et* 
net  Äaftrol  ein  gate*  <et*a«  gWpeij  (Stfltf  SJutter, 
Id# t  «inen  deinen  Äocbloffel  ooll  SBtefcl  barin  anjie. 
tym,  blmpft  ein  paar  Mein  geftyüittene  €frarIotten* 
Swiebein  unb  ein  wenig  $etetfilie  in  bem  9tte$t, 
gießt  einen  @d)bpfibffel  gute  5teifd)brüf>e  baran, 
unb  tfmt  ein  wenig  3itronenf$alen,  etwa*  3itronem 
faft,  SÖlusfatnuf ,  unb  etliche  ÄftmmeUÄerne  baju. 
2Benn  bie  (Sauce  f od>t,  tfmt  man  bie  ©runbeln  mit 
*ero  ©cfcaumlbffel  barein,  rapt  nur  einen  fällbar* 
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Aber  t$un,  t>trrüf>rt  a  biß  3  Ctjgclb,  nimmt  etwas 
JCappent  ba$ur  unb  gießt  uon  ber  Sauce  langfam 
barein.  SBenn  bie  ©runbeln  oon  bem  geuer  »cgj 
gefegt  (Inb ,  baß  fie  nicht  mehr  fodjen ,  gießt  man 
baS  ©efbe  t>on  ben  £pcrn  barübcrf  rüttelt  bie  gifdje 
•in  wenig,  unb  rietet  fte  an. 

(Brun bei n  su  baefem  ?  ' 

IDlan  tfcut  ffc  ebenfalls  in  einetf  froren  J&afen, 
fliegt  einen  ©djoppen  ober  and)  etwas  mefcr  fu^ir* 
Ißlild)  baröber,  (ißt  ff e  barin  flehen,  bis  fie  genug 
eingesaugt  baben,  oermengt  Sftutfcbek  ober  ©rieS* 
lOlebl  mit  ©af§  unb  Pfeffer,  läßt  bie  ©runbefo 
in  einem  ©eif) er  ablaufen,  febrt  fie  in  bem  ange* 
matten  Sttltfy  um  f  unb  baeft  fie  fdjnell  in  &eißem 
©cfcmafje.  '  * 

(Brunbein  Falt  su  geben/  mit  fSffig  unb  4M.  t 

SDte  mit  einem  ©fafe  <£ffig  öbergoffeuen  ©rut|* 
beln  bleiben  eine  SBBeife  baran  flehen.  2fnbe(fen  U>ut 
man  in  eine  meffingene  Pfanne  einen  (Stoppen 
(Effig  unb  2  ©poppen  SGBein,  eine  Jjjanb  oofl 
terfllie,  ©afj,  ein  paar  gorbeerblätter ,  SBafHitum, 
Dragon,  etwas  ganzen  Pfeffer  unb  ein  paar 
gelein  baju.  2Benn  bieß  eine  3citfan3  gefotten  bat, 
wirft  man  bie  ©runbefn  barein  (fie  börfen  Imm 
einen  2Baö  tb  un) ,  läßt  fie  bann  ein  wenig  abf üb* 
(en ,  tfuit  fie  in  ein  fteinernes  ©efäß  feilet  bie 
gange  ©auce  bar  über  burdf) ,  unb  gießt  ein  wenig 
9>rot>encer;Oe(  barauf*  ©obalb  fie  Eaft  ftnb,  wer* 
ben  fie  jugebunben,  unb  im  Detter  aufbehalten. 

'  Brufen  soiuberdtem     v.uh  >'  > 

4  Dieß  pnb  Keine  gute  giföe*  ben  ©runbefn  fe&r 
4f>nfid>,  werben  auef)  bfterS  an  9ßidbtocrft<Snbige 
als  foldje  »erlauft  3)lan  nimmt  bie  ©ngeweibe 
}eram  r  weil  ff e  fonfl  bitter  »erben ,  wertes  bep 


• 

fcctt  ©runbefa  ni$t  ber  $al^  ifl,  rcafd)t  (h  auf,  unb 
gibt  jie  gleich  beri  ©runbetn  gebaefen,  ober  in  einet 
«Sauce  auf  ben  $tfty,  i 

.      x  »defing  (Sörflkfe)  in  einer  Sauce. 

•  (Jt  wirb  gefdfruppt,  ausgenommen  ,  auf  eint  , 
glitte  gelegt,  ein  ©fa«  2Bein  baräber  gegoffißnfJ 
in  eine  Äaflrot  ein  ©tfirflein  93utter  genommen, 
eine  Jjpanb  oott  Hein  gefc&nittene  3»iebelu  unb  tyt* 
terftlie  barin  gebämpft,  ber  gifd)  barauf  gefegt,  fo 
t>iel  ^eM,  a(9  man  jtuifdjen  3  Ringern  faffen  tann, 
baruber  geftreut,  ©lu&f  aten  unb  ©af  j  baju  getfcan, 
jugebkeft  unb  eine  3e^iang  gebämpft,  ber  jurfief^ 
gebliebene  SBein  nebfl  ein  wenig  gleifcfcbrube  bar» 
an  gegojfen,  unb  ein  Sorbeerb (att  nebfl  ein  paar 
Sttbtain  Sitronen  baju  getrau,  ©pbafb  ber  #if# 
fertig  ijt,  »etrityrt  man  a  bi*  3  Spgeib  mit  ber 
(Baute,  unb  gießt  fte  bep'm  Slnric^ten  baruber.  £>er 
Söbrjtng  lann  auc&  wie  ein  anberer  Sifcfc  gebaefen 

werben.  . 

:  »emerFung.  SBJeit  tiefer  $tfc&  fe$r  hH  ju  jtyup* 
pen  tft,  mad)t  man  e*  jlcf)  babwd)  letzter,  Daß  man  ib» 
#mj  frumm  iufammenf>4ft,  tinb  »™  ***  ©rite  iu  faup* 
pen  anfingt,  bi*  et  fettig  i%  —  Ober  man  gießt  un* 
mittelbat,  nacfjbem  er  abgefd)lagen  ijt,  fiebenbef  SBaflet 
fcavüber,  bann  laßt  er  bie  ©djuppen  noty  ftyneUer  geben* 

* 

6cbleien  stt  braten« 

©ie  (Inb  am  bejlen,  n>enn  itacfc  bem  9lu*nebmen 
Meine  (Schnitte  barein  gemalt,  bie  Sifd>e  mit  $>fef* 
fer,  @af  j  unb  ©albet)  eingerieben ,  unb  mit  SButs 
ter  unb  Zitronen  auf  bem  SRofl  faftig  gebraten 
»erben.  SRan  fann  jle  auefc  im  ©aljroaffer  (leben, 
unb  rote  bie  goreücn  mit  ^eterfiüe  fc^mdljtn,  au$ 
eine  9ta&nu<Baivte  tnit  Majoran  baran  machen. 
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t$le  ift  auf  feitte  anbere  tyrt  Keffer,  als  wenn 
fte  gebraten  »irt»,    #at  man  3*,  fie  Öfen  Sttaifct 

x  mit  @alj,  Wgelein  unb  Pfeffer  einzureiben*  unb 
£ffig  f  nefrjt  3'tronen  unb  fyrbeerfoub  baeäber  ju 
tbun ,  fo  i#  e*  gutf  im  ©egentpeil  «6«  wirb  fie 
ebenfaufr  woK  eingerieben,  mit  einem  Butter??)«» 
pier  umbunben,  unb  (angfam  gebraten,  3fir  bie 
Bratpfanne  muß  Common ;  (Rosmarin ,  ein  paar 
gorbeerbldtter ,  3itrpnenedbleto  ,  ganae  0tdge(einr 
eine  ganje  3»iebe( ,  ein  wenig  Butter ,  (£fflg  unb 

.   ettoad  gteijfybruf>e,  womit  man  Die  gifdjptter  fo 

flet|iig  al«  moglid)  begießt,    ©er  £opf  muf  ab? 

gefc&mtten  werben,  weil  er  bdglid)  ausfielt,  5$emt 
fle  nun  gebraten  ift ,  wirb  eine  Jfpanb  ooU  QSrobbro* 
famen  mit  ein  wenig  9ftep(  oermifötf  in  einem 
,  gtötflein  Butter  braun  gerbftet,  eine  f(?in  gef^nit? 
tene  3>piebef  barin  abgebdmpft,  bie  Satire  aus  ber 
Bratpfanne  bur<fr  einen  <S?c&aumfoffei  an  basBrob 

gegoffon,  unb  nodp  ein  wenig  auf  topfen  aufgefoc&t, 
Stürbe  bie  <SE5auee  m  bief,  fe-  {(hättet  man  no<&  ein 
wenig  glfifcfc  ober  fcrbfenbräbe  baran,  wäre  fie  «bee 
nicht  rezent  genug,  fo  wirb  ibr  mit  3itrenenfaft  gei 

Rolfen,    aßertn  bie  gifdjotter  angerichtet  ift,  wirb 

bie  <^aute  befenbet«  baju  aufgefegt,  unb  auch  ©enf' 
baju  gegeben, 

(£me  anbere  9frt  ber  Zubereitung  ber  0if<&* 

ptter  jtnbet  (1$  im  jweoten  Sbeil. 


#  < 


tfagottts  von  gußetn, 

«Dian  öffnet  bie  ^uftern,  fdubert  (te  oon  bem 

(thwarjen  9ting  r  t&ut  (le  fammt  bem  ^eewaffer  in 
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eilte  Äaflrof,  9Ru$tatbIät(>e ,  3ittonenfaft  anb  (feilt 
gefdjnittene  <Peterfilie  baju,  focht  Heß  ein  wenig 
jufammen,  fegt  nad)  biefem  bie  5tuflern  mit  einem 
<5d)auml&ffef  auf  eine  <pfatte,  beeft  fie  ju,  unb  er* 
b<$ft  fie  btt)  ber  2B<$rme,  oerfnitet  4  ?otf>  frifcf>e 
Butter  mit  etlichen  Wefferfpfyen  vpll  9Ke£f,  unb  rüf>rt 
bieg  on  bie  5lufUrn;@auce.  3£Benn  e$  ein  wenig 
gefodjt  fcat,  oerru^rt  man  5  Qrggelb  unb  einen  (Eß* 
fbjfef  öoflÄappern  mit  ein  wenig  gfeifdfjbrö^e,  gießt 
bie  getonte  (Baute  langfam  baju ,  unb  richtet  fie 
gleidf)  äber  tic  2lu(lc?n  an .  baß  fie  warm  ju  3iföc 
fommen, 

(Beratene  Sltififnn 

SEBenn  fie  aufgemalt,  unb  Don  bem  föwarjeit 
fXing  gefaubert  jlnb,  Ibfet  man  fie  mit  einem  9Ref? 
fer  von  ihrem  ©i$  ab,  baß  fie  auf  bem  (Kofi  ni$t 
auö  ber  ©efeafe  f  pringen ,  tfwt  auf  jebc  Stuftet  ein 
wenig  $iu3(atblötl>e  ,  3J tronenfaf t  f  gef>acf  tc  @ar* 
bellen,  ein  ©töcffein  55uttcr  unb  ein  Kein  wenig 
5Jtotf4>efmef>f,  unb  legt  fie  auf  b?n  Kofi,  ©obalbfle 
auf  ber  (Seite  einen  gefben  King  befommen,  flnb  fie 
fertig.  3Ran  flcüt  fie  auf  eine  platte,  brW t  etwa» 
3itroitenfaft  barauf,  ynb  gib*  M<t)  ^tfonen  baju* 

Saif*e  ttiifttrn  in  6#ajen. 

©ie  werben  oon  Jpäringömifdjcn  gemaftt,  biefe 
über  Sftadjt  gewäffert ,  unb  mit  einem  %utif  «bge* 
troefnet,  5lu&  einem  Stylcfrer  f&nnen  3  biö  4  9lu* 
ftern  gefdfrnitten  werbert.  3n  jebe  9tuftern*@$afc 
ftut  ntait  ein  ©Jötffeu?  frifäe  Butter,  9)lu$fafc 
bltft&e,  f fein  gefcfcnittene  (SwfyUtn,  etwqd  3fconen* 
faft  ,  ©iutfdjefmefcf,  fo  pief  jwifd^ert  2  gingern  ge* 
faßt  werben  fann,  bie  fallen  Sluflern  barauf,  ooti 
Allen  bemelbtcn  fingen  tvieber  barfiber,  nod)  4  Äap* 
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Vita  baju,  bratet  fle  langfam  auf  etoeiflStojt,  unb 

gito  fU  mit  gauje*  3it»nen  ju.  Sifc&e.  i.;:3<;  r  « 

3ü  Hnfm  Äucfrw  poo  mittfew  ©rbfe  f<|n*ft>ce 
man  *,<Pfunb  tfalbfleif*  Pom  Riegel ,  >äutett 
es,  päd  t  bas  g(eifd>  nebfi  einem  QSiertelpfunb  fru 
f*em.  Wwifett  ober  SRarf  unb  einer  SpiM  ganj 
fein,  n>ei<$t  baf  innere  *on  a  Äreu$ewecfen  »tri 
Raffer  ein,  nimmt  ba3  ge^acfte  gleifcfr  in  eine 
@<fc«ffe(,  briltft  ben  eingetpeicfrten  5Becf  fejl  bagu 
ou«,  ruprt  bie  tföaffe  mit  6  <£pew,  Sötu8f«tnu(» 
unb  ©aij'  eine  SBiertelflunbe ,  beftreiAt  eine  runbe 
Äajlrol  flare"  mit  iöütter,  beftreut  (Ie  mit  ©em* 
melmefrl,  fiberjheicbi  ben  SSoben  ginger*  birf  po« 
ber  angerührten  üRaffe,  tpie  oud>  9  ginger  bo$ 
on  bem  Otenb  herauf  ,  füllt  ben  auf  bie  unten  fc-U 
genbe  Qtrt  petfertigten  Oiagout  barein,  bie  übrige 
SDtafle  barübcr,  gibt  ihm  mit  bem  SDieffer  eine 
fd>one  Oiunbimg,  befireid)t  ein  9Matt  tpeif eft  Rapier 
mit  Q5wtter ,  legt  es  über  ben  Äuefeen,  unb  barft 
tpn  langfam  auf  Kopien  ober  im  S3acfofen,  9tn 
fceoben  Orten  iß  er  in  einer  SJiertelfhmbe  fertig. 

fcer  Statut  bajtu 

«Dlan  nimmt  a  in  @al$roafler  oeroäflte  Äafb^ 
brieöfein,  a  Hilter,  ober  in  beren  (£tman0(ung  etwa* 
Äalbffeifcfc  ober  t>on  einem  ©efrfc«,  bie  (g^adnjc 
©on  einem  Sßierttf  (a5)  Ärebfen#  eine  Jfjanb  ooll 
uerroäßte  Sröjfefn  ober  QRorc&en,  bieg  ^XUeö  wixt) 
Wein  geföniNen,  ein  f (einer  falber  Äoc&tbffef  tDiefrl 
in  einem  ($tucf[em  SSurter  lidjtselb  gerbtet,  eine 
Kein  gefd^nittene  3»oiebeI  unb  9>eterfHie  barin  ab* 
flebämpft,  ba$  gcfd>ni(t:ne  gtetfd)  baju  genommen, 
in  toenig  gletf ober  Äreb8*ÖM£e  baran  flegof* 
feit  f  ©afy  imfc  SRusfaten  barein  getrau.  98*w 
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ber  Stagout  fertig  unfr  UU  1(1  #  «fit*  er  erfl  in 
fccn  buchen  gefüllt,  unb  bie  übrig  geladene  (Sauce 
nad>  tem  QSadfen  neben  ,in,,  ben  Älteren  ^iaeinge* 
goffen.  "j  £>te  Ärebfe  f bimeu  au#  wegbleiben. 

Rucken  von  librißgebllebencm  gammelt  obe?  1 
»albebraten  mit  etpcfpf*. 

Sftan  nimmt  entroeber  ben  übrigen  traten  ober 
ein  ©tuef  frifches  äalbfleifch  bon  etwa  jroei)  <pfunb, 
ein  Sßiertelpfunb  flefcfeuittenen^  juopr  in  fußer  SKilcfc 
gefönten  grfineu  ©peef,  einen  halben  #5ring' unb 
etwas  «Peterftlie ,  haeft  Silier  iufammen  «ein  #  tfmt 
rt,'  in  eine  ©chöffel,  oon  einem  Äreufcerroecf  ober 
SBeißbrob  bie  geriebenen  55rofamen,  welche  ober 
luoor  mit  fögern  Dlahm  angefeuchtet  werben  muf* 
fen ,  auc^  an  bie  Sfeifchmaffe,  ©alj,  93ludfatblöthe 
M«b3l»0wer  baju,  röhrt  bie  klaffe  mit  5  bi$6(£t)ern 
t»ohl,  beftreicht  eine  Äaftrol  jtart  mit  Butter,  be« 
flrcut  fle  mit  ©emmelmeMi  unb  füllt  bie  J£>älfte 
oon  ber  $feifchmaffe  barein ,  aber  fo,  bag  ber 
SBoben  eine«  gingerd  breit  in  ber  Olunbe  leer  bleibt. 
Sllßbann  fc&neibet  man  ben  anbern  halben  Jpäring, 
etwas  %toicUlxo$t  ober  3^iebel  felbjt  unb  ein  roe* 
nig  2auch  ganj  fein  jufammen,  rbjlet  einen  Meinen 
&od)tt>ffel  ©emmelmel;l  in  einem  guten  (Stücf 
SButter  gelb,  bimpft  baö  ©efchnittene  barin,  tf>ut 
einen  Äochlbffel  doU  gleifchbntye  baran,  a  bi*3au* 
bem  heißen  SEBafler  oerlefene  ©tucflein  ©tocfjtfch 
nebjl  @al$,  SHuöfaten  unb  ^ngroer  baju,  täßte* 
nur  eigen  5lugenblicf  auf  Äohlen  ansehen,  bann 
erf alten,    hierauf  legt  man  ben  ©toef fafdt>  auf  ben 
ausgebreiteten  SSoben  in  ber  Äajkol,  bie  übrige 
gleifchmaffe  baröber,  betreut  ed  mit  ©emmel*  ober 
2ßecf*$Rehl,  fchneibel  bunne  ©tücflein  93utter  bar* 
auf,  unb  baeft  e»  langfam  im' Ofen  ober  auf 
Äohlen, 
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'*  JDrep  9>funb  $a[bjleif<f>  ,  toef^e*  pmt  bet  fcrufl 
ober  bat  (Hippen  fetjn  muß ,  tlopft  man  ein  wenig, 
paföt  e*  au*  ,  nimmt  4  ?ot&  S5ut*er  m  eine  £a* 
c&el,  *M  *  £o#(i>ffel  poü  SWe&f  nebfl  einem 
ftarfen  $ocfc(fcffel  ooü  0emroeImef>f  baran ,  eine 
feto  gefc&nittene  3wiebel  nebfl  etwa*  (fein  gefc&nit* 
teuer  ^eterfifie  ba$u,  b4mpft  bieß  gleich  mit  bem 
ÜJte&I  in  ber  S3utter  ab  f  fcbfittet  na(£  biefem  einen 
Wben  ©poppen  Sö3einf  2  @d)bpfftffel  poll  SOBajfer 
ober  gfcifcbbrii^e  borein,  unb  t(>ut  nocfc  ein  gorbeer* 
Matt,  2  SRdbfein  3^wnen  unb  etwa«  SJluefatnuf 
baju,  —  $$enn  bieg  jufammen  ju  fodjen  anfängt 
wirb  bad  $l$i\i>  barem  gefegt  unb  fo  lange  getobt, 
biö  e$  we({&  ifl.  3$er  bie  jßaiebeln  uicfyt  liebt# 
fann  fiatt  ber  fleffornttenen  pwU&M  *w  Öa«ie 
mit  3  SJlfyelein  befteeft  barein  t&un,  unb  bep'm 
Stnric^ten  lieber  beraußnef>men.  —  (£*  f&nnen  auefc 
Äappern  ober  $ts>rc(rett  jum  eütg?ma$ten  $a(bfleif$ 
getj>qn  p,erbfn? 

Kingemacbteo  RalbfletfA  auf  anbete  »rt. 

SEBenn  ba*  $feid>  0«Hopft  unb  au*  »armem 
SBaffer  getpafefcen  ifl,  jtyneibet  man  eine  #anb  ooll 
9>eterfifte,  eine  3n>feber  unb  ein  wenig  SDlajoratt 
ganj  fein,  jerläßt  ein  flute*  ©tflef  SÖutter  in  einet 
£ad)tl  ober  einem  $uß}>afen,  flreut  bie  J^Ifte  t>oit 
bem  (Öcfdjnittenen  nebfl  ein  wenig  @qfj  batein, 
fegt  ba*  gfeifcfc  barauf ,  flreut  baö  Uebrige  nebfl 
einem  £od;töffef  ppü  SBeißme&I  baröber,  berft  e» 
ju,  unb  Idßt  e*  auf  Äoblett  (angfam  kämpfen- 
hierauf  gießt  man  ein  ®(a*  2U3em,  ober  ein  wenig 
ßffig  nebfl  SOBaffer  ober  gfeiföbritye  baran ,  tfrut 
einige  9WbIetn  fronen  baju,  läßt  es  jufammett 
m\d>  f otyen,  unb  rietet  es,  wenn  e«  im  ©afj  rcd>t 
tft,  an. 
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©ebröbter  BaIbo»»opf  in  einer  6peef*6*tieef  . 

ülad)  bem  QSrityen  fe&t  man  i(m  mit  i  f|>eiT 
SBeln,  i  fytil  Sf(lg ,  unb  i  $&eif  SBajTer  ju,  unb 
tfmt  ©afj,  ein  paar  gorbeerbtötter,  ^tnc  ganje  3roie# 
bei  unb  etwas  JXosmarin  baju,  fd)4umtibn  wäbrenb 
be«  ©iebena  fleigig  ab ,  unb  focfct  if>n  fp  lange,  bi« 
er  weitf)  ifr,  3U*  ©auce  fd>neibet  man  4  Sotl> 
(Bpecf  ffein  gewürfelt,  unb  eine  grpge  Stiebet, 
flet  einen  jtarfsn  ^Vocfylbjfef  ooll  £Dlef)f  ge(b  in  einem 
(^tucflein  QJutter,  bämpft  bie  gejcfcnittene  3wiebe( 
unb  ben  ©peef  wof>(  barin  ab,  giegt  einen  ©djbpf* 
Ibjfe(  ooll  von  berÄalbsfopfö^ritye  unb  eben  fp  oie( 
gieifd?brufce  baran,  tf>ut  ein  paar  frifefte  ^xtxon^tic 
.Otiblein,  einen  §£(offef  uoll  ^appcw  unb  2  Sptfc 
juoor  in  ein  wenig  SEßajfer  gebannten  3u#cr  ai*cJ> 
an  bie  ©auce,  baß  |le  mef>r  Sarbe  betommt,  SOßenn 
ber  Äopf  angerichtet  ift,  wirb  bie  ©auce  baruber 
gegoffen  unb  befonbers  baju  aufgehellt, 

Ein  abgesogener  Ralbp/ttopft 

SBenn  berfefbe  gefpaften  ift,  wirb  er  wo&I  auft* 
gewäffert,  baö  Jg)irtt  befonbers  in  eine  ßaftrof  ge?  x 
tfran ,  ber  Äopf  im  ©aljwaffer  mit  Kräutern  m'\ä) 
gefotten,  bas  juräcfgeb(iebene  #irn  geautelt,  unb 
mit  3itronenfaft,  gteifctybntye,  9J}u$faten  unb  (giSafj 
ein  wenig  geEocfct,  bann  ber  Äopf  auf  eine  platte 
genommen ,  unb  bie  leere  JSMrnfd&afe  auf  bie  ©eite 
gelegt,  bie  3«ngc  baoon  fauber  gepult,  ber  Sänge 
n ad)  üon  einanber  gefdjnittcn,  ber  Äopf  unb  bie 
3unge  mit  jerlaffener  Butter  beftrtd^cti  r  Semmel-, 
me&f  mit  Ingwer,  Pfeffer  ,  ©alj  unb  Mein  geftynit* 
teuer  ^eterjlüe  permengt,  ber  Äopf  unb  bie  3unge 
ftarf  bamit  beftreut ,  unb  auf  einen  mit  SSutter  bc; 
jlri ebenen  SKcfl  gelegt.  2B3  enn  er  gelb  gebraten  ift, 
wirb  ber  Äopf  in  einer  GM  eidjf>eit  auf  eine  «platte, 
unb  bie  3unfl*  °&cn  Vorüber  gelegt,  baß  getonte  i 
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J&lrn  triebe?  in  bie  4tafft*f<  gefAK,  auf 

bci)be  Seiten  beö  Äopfö  gefiellt,  geriebenes  ober 
Hein  gefcfenittene«  Q3rob  in  Butter  gelb  gcrbflet  r 
baffclbc  über  ben  Äopf  unb  bo«^itn  get&anr  unb 
nod>  ein  wenig  3i^oncnfaft  auf  bad  #im  gebrucft. 
Sine  Cutje  ©pett@aäce  Caan  aucfc  über  *aö  $tnt 
gemadjtf  »erben.  ■  ;    . .  p 

5  bi*  4  3««flcn  flk&ttt  f#&ne  9>fötte  färr 
6  9>erfonen.  3Ran  fegt  jle  eine  SSiertelfiunbe  in'« 
fiebenbe  QBaffer,  ofcne  ffe  tocfren  ju  (äffen,  jiefctrv 
bann  bie  Jjpaut  baoon  ab,  fcfcneibet  bie  jungen  1* 
bannen  famjlictyten  ®  glitten ,  tf>ut  in  eine  Äadjef 
ober  Äafirot  einen  ©poppen,  aud>  ettoas  mefcr  gute 
Sfeijtybröfce,  ein  gorbeerbfatt ,  ein  paar  ßittotietis 
Üiäblein,  jicmfic^  Hein  gefönittene  $)eterfHie,  tOluö* 
fatblutlje,  ein  wenig  SJMgelein,  eine  Jpanb  ooll  ab? 
gebrühte  unb  flein  gefcbnittene  SOlorcfyen,  unb  ju« 
Ic^t  bie  gefcfynittcnen  3un9ca  tarein.  SßSenn  fte 
toeicfc  getobt  finb,  oerru&rt  man  einen  Äod>fbffel 
Doli  ©emmefs  ober  anbere*  $föel>f  in  4  ßotfc  Butter, 
tfcut  es  an  bie  3ungen ,  lagt  jle  nocfy  eine  SßSeife 
Jochen,  unb  rietet  fte  an. 

•  t  ;        Äagout  von  BaIbö*<Pf)ten. 

3u  einer  3iDtfd)enp[atte  tfmt  man  ein  £>ufcenb 
gebrühte  ÄaIbs*Df>ren  in  eine  SCaftxol,  ein  01a* 
ÖBein,  unb  einen  ©d)bpfl&ffe(  ooll  5Ieifd>brfif>e  baranr 
ein  2 orbeerb (a tt,  a  Ütäbfein  3'troneti  unb  etwa*  Sßiufr 
tatnuf?  baju.  SCBenn  bie  Obren  f>alb  meid)  flnb, 
fd>neibet  man  fte  {(ein ,  rbfiet  einen  ((einen  Äocfrlbf* 
fei  9}Je&[  in  einem  ©tucffein  Butter  jimmetbraun, 
fdjneibet  ein  ©tucflein  ©pecf  unb  eine  ^albe  3n>ie* 
bei  fein ,  bimpft  SBeobcö  in  bem  3Ref>f  ab,  fließt  bie 
(Sauce  oott  ben  Obren  bur$  einen  ©djaumfbff  el 
taxan,  unb  tfrut  bie  gefd^nittenen  D&ten  nebjl  einer 

■ 

t 
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J&anb  oott  ßcfcrfi^tcr  iinb  Hein  gefßnitftner  SRorßen 
baju.  5Beim  ber  JRagout  rocicf)  f  fßmactyaft  unb 
»ißt  ju  bjcf  ifl#.foirb  er  angerißtct  w 

<  •  SBenn  ffe  gebrä&i  unb  gepufct  (IhbV  wtrbeifi  fte 
bfanfßirt  ober  üerwMt,  bann  alle:  aufaßt  in  ein 
mit  58utte*  Keifirißene«  breite«  ©efßirr,  worauf  ber 
Dcrfel  paßt ,  gefegt.  9ttebann  berfertigt  man  btfe 
garce  (göße)  oon  einem  falben  9) f unb  ÄalbfTeifd^ 
einem  ©tücffein  frifßem  ©pecF,  ein  wenig  Betonen* 
fd^afen  ?  för  1  Äreuger  Äappern  unb  tijt  Weih  wc* 
mg  9>eterjWie,  bacf  t  biefes  ganj  fein  jufammen,  rfibrt 
es  in  einem  ®efßirr  mit  4  Soflelb  unfereinanbet, 
SDluöEatcn  unb  @af$  baju,  :befireißt  bie  Of>ren  iiu 
wenbjg,  mit  einem  serHepperten  £9,  tM'j'wn  ¥ft 
angemaßten  gulle  barein ,  b eftreißt  fte  oben  wie* 
ber  «m i t  einem  £9  # , ;  h c fr rc u t  ffe  mit  ©emmtf* 
ober  weißem  SJie&f ,  unb  legt  auf  jebeö  D&r  ein  wc# 
tiig  SMterr  3n;ba*  ©efßtrr,  worin  bie  ßf>rett 
(l9b  #   tt)ut  man  ein  ®la$  SBein  unb  ein  wenig 


4n 

■ 

1 

gfiüe  ftmmt  ,  noß «tt  CotbeerMatt  unb  ein  pa« 
3itronen?9vdb(ein  tajiw  fä>t  bad  ©efßirrauf  £oI>* 
lerif  unb  einen  !Decfef  mit  fßwaßfin  Sorten  baraiifc 
f  oßt  fo  lanfte ,  fei«  bie  Dfcren  weiß  finb,  iwb 
fielet  juw eilen  barnaß.  SBJenn  fte  fertig  jlnb ,  maßt 
man  etliße  URejferfpi^en  oott  wefcl  in  93Httei-gelb#* 
b^mpft  eine  Heine  fem  gestritten*  3wieb*T  ,barii^ 
unb  tfrut  ti  an  bie  £afb$o&rem@auce,  naß  wefßer 
immer  gefeben  werben  muß,  baf  ffe  mit  gfeifßbröfce 
etH^en  wirb. v  *  mm  bie  DJriri  angerißtet ,  finb; 
wirb  W  <S5««rt  mit  a  Gfygelb  abgejogein  uhb.bfirftb« 

$*g$tn.,     •  ;;;/-M*f  * -      ■  ;\,  ,\ 

ferner?  ung.   Senn  man  bie  £al6*o&vcn,  ebe  fle  ge* 
f Aar1  tottrbek,  ein  wenig  Manfort,  fo  flnb  8t  beffer  |um 
*8Me*. 
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-  ©emtflttffl  (Ballet  M\d)  glitten  fhibrtfat 
man  bic  firbßten  Steine  baoon,  meiert  ein  CfeiheS 
©tM  friföefi  Ölinbsfc&rtalJ  (&4>meljbutter)  in 
einer  £od>el  &ei|*>  tbflet  eilte  $anb  *n>ll  fcrobbro* 
famett  Unb  ein  wenig  Flein  flefönittenen  ÜiocfenboU 
ober  Änobfoud)  gelb  barin,  tbut  einen  ©d)epj?bffel 

t>oü  3leif4>btÄ^e  bdtciii,  ein  wenig  Pfeffer,  3>ngber, 

9Jluöfaten  unb  ©aij  baju  ,  bie  ausgebeinten  guße 
borein ,  unb  Eod;t  jte  eine  ^a!6c  ©tunbe.  ülad)  bie* 
fem  ftreut  man  nod)  eine  £anb  ddU  jart  gebaefte 
^peterftlie  barauf,  unb  ticktet  fie  fogfeicfc  an*  4i 

JUtlbtfttfe  auf  anbete  2lrt  in  einer  »uttersSaucr. 

SBenn  fie  im  ©a[jit>affer  meid)  gefetten,  unb  bie 
QSeine  baoon  flttb ,  Dtrtfeppert  man  3  bi*  4  Grrjer, 
*efrrt  bie  $fiße  barin  um,  batft  jte  gelb im  ©c&malj) 
tfctrt  einen  ©c^bpflbffel  doII  gute  gleifd>bru^e  in  eine 
Äacfjef,  jiemltd)  jatt  gc^aefte  9>eterfUie,  SJtusfat* 
Ufitbe  unb  ben  (Saft  t>en  einer  f>alben3itrene  bajtf> 
perfndtet  4  fiotb  friföe  SSutter  mit  eiriem  f leiirtit 
Äocfcfbffel  ooll  3Jlebrf  unb  rö^rt  es  f än$fam  an  bfe 
gleifd?brö$e.  ©obalb  es  ein  wenig  gefönt  >at,  t>er< 
räbrtmon  5  bid  4  £i)gel&,  gießt  bie  gefönte  ©auce 
itnter  beftänbigem  Ütäbren  langfam  barati,  f ehrt  bw  l 
£aft*f  ftf  e  föneH  barin  um  /  ünb  fixtet  fie  *n. * 

$$r*ii:  ^ricas^e  (Sricaflfce)  von  ÄMbefdipetti J"; 

Öintffle  *ei#  ftefptteirünb  bie  $Htu^$ 
fo  f^netbet  man  baö  gfeifcfc  ber  Wnge  Wa^  gonj 
Kein,  eine  %t»kbil,  ein  wenig  5)eter|TIie  unb  etwa* 
Bitnmenföafe  rtenfallö  fein,  tbutjn  ©töcflein  55u^ 
ter  in  eine  $ta6)ä  'f  ba$  ©efcfyniftene  barein,  Jljreu^ 
fc  oiel'*0le&t,  all  jnfifd&en  4  Ringern  £efa$t  werben 
fann,  nebfl  SOtuöfaten  unb  ©alj  barfiber,  röttelt  tt 
ein  weni9fl^fittet  einen; 
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h&U  baran,  ünb  üerrubrt  a  $egel&  itebtf  ^em 
Saft  t)oa  einet  Valbert  3itrt>ne*  SBemi  tte  gu£* 
oom  geuer  n>eg  ffnb  ^  Uitb  ntd>t  mefrr  fojben,  fließt 
»an  *fe  .<  ®90e(b  •  batan »  unb  tieftet  fpgfeity  an.  - 

~ ,  9Bettn  e$  MtnSffltWt  fauber  flepufct  Ift,  nimmt 
man  es  irt  tint :  <$^(fM  >  reibt  e$  f!a*f  mit  einer 
£anb  ©alj,  b4  bas  ©^leimige  ba**n  tomrnt, 
"  brüeft  es  naefc  tiefem  aus  3  ober  4  warmen  SEBaf* 
fem,  fc^neibrt  bie  ©rufen  rein  auö,  unb  (lebet  et 
im  ©äf|»*1ffc  Sur  Saute' fd^neibet  man 

eine  %whbd,  etwas  <peterfTIie  unb  ein  wenig  3itro* 
oenf^ale  Mein,  rfcfiet  einen  . f feinen  Äod^Ioffef  ÜJleM 
H^tgelb  in  einem,  etfirff^in  Söutier,  b<Smpff  bat 
©efebnittene  barin,  tfrut  einen  ©cbbpflbffel  gleifd)* 
brd|>e/  t>oti  eitier  gitroHe  beft  ©aft  qnb  etwafSföu«* 
faten  barath  SBBena  lÄiö  ©etrbfe  t^eid^  if*,  wir»  et 
in  ein  falte*  SEBaffer  gefegt  f  fe(l  ausgebrueft,  ju 
Keinen  ©tficflein  in  bie  ©auce  gefebnitteu}  unb 
Inrj  oer  feem  %m<bten,mit  x  Stjgefb  abgezogen*  ; 

U^merfung.  6m  tie  S>rtfen  6effetr  gratis  ju  6rin* 
§e»^  »irb  tat  ©efrtfe  eine  Seitiang  in  fte&enbe*  äßafler 
i*#8fc   <^  •    .\  '  •  >t,|.  -1  : 

K"'.      r-«S(Hcfte  Äatbtifceber.      '  :  f;-L,,i: 

v"$lan  bÄuteft  fo[#e /jerfcbqeibet  jie  ju  ©täcf* 
fel^  iwei  ^irtfl^*  btrf j  wpb  in,  ber  <5frb$e  wie  gi$ 
einem"  Fricandeaü  (3r8fanbo)#'-'fpirft  jebeö  mit  fei* 
item  ©peef ,  fegt  bie  gefpiefteu  ©tutflein  auf  ein 
Sörett  #  jlreut  (le  mit  ein  wenig  Pfeffer  ,  flWgefeiu 
unb  fo  Diel  3ßebl>>  ate  jwiff^en  4  Ringern  gefaßt 
werben  famt,  jcrfÄßt  in  einer  breiten  Äacfref  ein 
©tücflein  95utter,  legt  bie  ©t  tief  fein  fo  bar  ein,  baß 
tyt.'fceßreute  ©eite  unten  bin  tpmmt,  ftreut  fie  oben 
»ieber  mit  bem  nfaiUtyenf,     ,  fändet  ijibeffe» 

> 
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ein  ©tucffeltt  €5pecf,  eine  3»'C^I  unb  ein  wentg 
3itronenf(&aIt  .  f  lein. ;i  QBenn  nun  bte  üeber  auf 
bepben  Seiten  gt(Mid)t  ijl,  wirb  bat  fe#gefö*it« 
tenc  bar  übet  g  eftreut  unb  nod)  ein  wenig  mitge* 
bdmpft,  etwa«  3il^nfaft  nnb  gfei(4>bt^e  baju  ( 
getf>an,  unb  fd>nell,  fo  lange  alt  eitt  paar  weiche 
£i)er  gefegt  <Bie  mufj  ein  wenig  (Sauce  behalten, 
urt»  erft  bep  bem  9tnrid)ten  aefaTjen  werben*  <3rf* 
ffe  ni*t  rejent  genug,  fo  wirb  tyr  mit  Sitronerifaf* 
unb  (Efflg  geholfen,    1  ^ ;r;     :  *  ?r***n  *i  rt/iVi 

,    Jtagoutron  Halbelebec  auf  <mfcw,  8t%  mj 

SJian  Wutelt  bie  geb er,  föneibet  ein  ©tuef fein 
9011  ber  ©rb0e  einer  Sierße  bar  au  3,  beft reut  alle  mit 
Pfeffer  unb  3MgeIein ,  ti$t  burefr  jebe*  i@tucf Utrf 
ein  wenig  (gpeef ,  fc&neibet  oon  einem  £alb$>0iefc 
Heine  ©tücfe  ,  fo  bafr  jebe«  ©töcffein  gebet  in  eine« 
berfefben  genrief  ett  werben  f  a  nn.  ©ob  alb  aüe  ein! 
gewicfclt  jlnb,  werben  ftc  an  einen  gerc$em©pie(r 
gefkeft,  auef)  ntcfct  langer  als  bie  gerc&en  gcbrateitl 
3>nbeflen  wirb  bte  <B  a  u  c  e  oerfertigt  t  .man  tfntt  bajti 
in  eine.  Heine  Äadjef  ein  Oilofi^tin  ,  .  ein  ;@Ja» 
gleif d)brfil;e  f  Heingefdfrnittene ;  <Peterfilie  nebft  seit 
ner  f  feingefd&nittenen  Stiebe!  ,  etliche  ÜWMein  3»* 
trotten  unb  ein  paar  geflogene  ÜWgeJein  ,  fe$t  bieji 
5lUeö  auf  Äofjlen ,  reibt  eine  #ahb  coli  S3rofe  auf 
bem  Steifceifert ,  unb  nimmt  e«  du<&  {Oer  (Bauet* 
SOJenÄ  Wvefebet.  ftVtig  ]jt,  *rfrb  jte  dpf 
gelegt;1  bie  (Sauce  barflbetr  iingetf&tet,  urifc  erjt 6etj 
bem  5fitri4)ten  gefallen.      •       '  T  ^ 

-  ■■'.t.;:4kt&ttttt  Balbe.Jtebtti    im  <f  dnu 

Öla$  bem  #*Ut<fn  §erfdS>ttetbet- marf  ffe:gtt  Ödrtf 
böttnen  ©c^nittett  #  befheut  foI^e  Wlt  Pfeffer  ünV 
9R5gcreiit#  jerlÄft  th  einem  breiten  ©efcfrtrr  eU* 
etftrflein  fcutttr ,  nimmt  bie  gefönitttne,  gefcer  |tf 

y  bec 
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ber  Q^ütter  #  jettelt  fo  t>ier  SBleK  barauf,  «I«  jwt* 
fc^en  3  Ringer  gefaßt  »erben  tatin,  t&ut  ein  @töcf^ 
(ein  ©peef  unb  eine  3™*^  *  SStpbes  guoor  ganj 
Wein  gefct>nittenf  nebfl  ein  wenig  gfftg  unb  $(eifcfc 
brfifce  baju.  20fenn  bie  ©auce  ganj  tut j  (wenig) 
iß ,  wirb  bie  £eber  fd&nett  angerichtet  unb  oben  ge* 
faljen. 

«efftUtc  Kalbolebtr, 

5tm  biefen  3f>eU  bet  guoot  rein  gedeutelten  2e* 
ber  fingt  man  an  burc&jufc&neiben,  fybtyt  folefce  mit 
tinem  dßftffel,  fo  t>iel  es  fepn  Cann,  aus,  |>acft 
ba$  herausgenommene  nebfl  bem  ©aumen  ber  2e* 
ber  mit  einem  ©täcflein  ©peef  fein,  bimpft  eine 
fein  gefc^nittene  3rciebe(  in  e*ncm  ©tMWtt 
Butter,  nimmt  bag  ©e&adte  nebfl  Pfeffer,  Ölige* 
(ein,  SRuSfatbtätfce  unb  gefcfcnittenem  Majoran  bagu, 
(ißt  e*  in  einer  ©cfcfiffe(  ein  wenig  erfalten ,  feutfc* 
tet  bie  Sörofamen  oon  einem  £reu§erwecf  mit  3 
Ibffeln  ooll  föjjem  Otabm  an ,  t&ut  e»  auefc  §u 
bem  ©ebarften,  rö&rt  e«  mit  2  <£pern  unb  ein 
wenig  ©alj  an ,  unb  f fillt  e*  in  bie  8 eber.  Diefe 
wirb  nun  in  ein  großes  £Re^  geroiefeft,  auf  bepben 
(Seiten  (eiefct  jugenifyt,  unb  (angfam  in  SButter 
gebraten ,  ober  ein  ©tücf  fein  ©peef  in  eine  Äaflro( 
unb  bie  Seber  barauf  getban,  unb  mit  einem  paffen* 
ben  SDecfeftn  einen  SBacfofen  geflellt  3«*  ©aiiee 
l>arf t  man  eine  f>a(be  Bliebet  unb  ein  wenig  SDia« 
joran  fein,  (ißt  in  einem  ©töcffein  QJutter  ein 
paar  SJlefl'erfpi^en  ooll  ?Dle&(  an  jiefcen,  bimpft  ba» 
©ej>acfte  barin,  tj>ut  einen  ©poppen  fußen  £Raf>ni 
baran,  3Ru£faten  unb  3fngber  baju.  SÖSenn  bie 
*  Seber  fertig  ifl ,  wirb  bie  ©auce  befonber*  ba  ju  ge* 
geben.  Den  gaben  $erau0  ju  gießen  barf  man  ni#t 
sergeffen. 

WfUrin  Äe*M  I.  i.  (»6) 
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9 

Wo*  tint  Kalbsleber  in  einer  Sauce* 

19Ja!i  :Id|t't)w  &cfccr  ganj  >  $dntelt  fie,  f$net< 
bet  ba«  9lberige  baoon,  (lebet  .fiev  in;  flcbenber 
$Rifd)  auf  £of>fen,  rbflct  einen  Weinen  Äodjloffel 
ttolf  9ReM  in  einem  SJiertefpfunb  Butter  l;eügelb, 
bdmpft  fftin  gefcaefte  <EI>arfottem3roiebefiT,  k  80 1£ 
gef>acfte  ©arbelfen  unb  ein  wenig  3^roncnf^öf^rt 
in  bem  gerbfteten  SOiefcf,  tf>ut  oon  einer  flonjen 
3itrone  ben  ©oft  nebft  Pfeffer,  ffihtffatcn,  3t<Sge* 
lein  baju,  unb  einen  falben  ©cfjopflbffel  fthifös 
brfifce  baran,  nimmt  bie  geber  aus  ber  ßebenbett 
mid),  fttßt  fie  mit  g!eifd)brul;e  ab,  fegt  ftc  auf 
eine  platte,  richtet  bie  ©auce  bat^uber  au,  unb 
läßt  jle  nod)  einen  Stugcnblict  auf  bet  Äoj>tpfanne 
anjtefcen.  3f*  ©«"ce  nidjt  gefallen  genug,  fo 
wirb  i|>r  bep'm  9lnrid)ten  geholfen. 

töemevFung.   SSon  jeber  5?alb$(e&er,  wenn  fie  gonj 
jubereitet  werben  folf,  wirb  ber  Säumen  abgtfönitten. 

Jlagout  von  ZUlbebersen  unb  ilunge. 

'  3>ie-$(Afle(%  t>om  Jpcrjen  fcfrneibet  man  ab,  unb 
wirft  fte  weg ,  *fd>neibet  eö  bann  ju  fangen  bunnen 
©djnitten,  bie  fiunge  aber  ju  f  leinen  SBrocfclein, 
ldf?t  Q5ei)be$  eine  Söierteljhmbe  im  warmen  SEBaffer 
liegen ,  baß  ba$  SJMut  |>erau*ge$ogen  wirb,  ifrut  m 
eine  Äacfcef  ober  Äaflrol  2  ©cfyopjibffel  00U  gfeif^ 
brfU;e,  ein  ©las  äßein,  ein  Lorbeerblatt,  ein  paar' 
SitronensSXdbfein ,  jiemlid)  gefd>nittene  ^eterpTüe, 
9Ru£faten  unb  ©afj'baju,  br&cft  bad  ^erj  unb 
bie  Sunge  fefl  au«  bem  äßaffer  aus,  unb  legt  SJeij* 
bes  auefc  barein*  QBenn  ber  Olagout  weieb  ift, 
wirb  ein  (feiner  ^od[)lbffef  t>cU  ÜReI;f  in  k  ßotb 
^Butter  oerfndtet ,  fangfam  an  bie  ©auce  geröhrt, 
ber  Olagout  noefc  ein  wenig  gefctfct  unb  ange* 
richtet  .  : 

* 

I 

* 
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«efpicfte  tmfc  erfüllte  Kaibebersen. 

SBlatt  fpicft  bic  #er$en  fein  ring$berum,  reibt 
ein  ©töcflein  <Sd>n>arj  *  55rob  ju  SSrofamen  auf 
bem  Üieibeifen,  f>acft  4  ?otb  ©pecf^unb  eine  3wic* 
bei  Hein,  miföt  biefe  5  ©tucfe  mit  @alj,  gcfto* 
ßenen  SMgeleln,  Q3feflfcr  unb  8  jerquetfcfcten  5SBo^' 
b^lberbeeren  unter  .einanber,  fällt  bie  Jper^en  bamit, 
foweit  es  ibre  Deffnttng  erlaubt,  jertäßt  in  emem 
breiten  @efd?irr  ein  ©tficf  Butter,  ftellt  bie  Jj?er< 
jen  aufregt  barein,  flreut  fie  oben  mit  ©alj,  9>fef* 
fer,  OWgelein,  betft  fie  ju,  unb  I5$t  fie  bämpfen. 
QBenn  fte  gelb  f!nb ,  gießt  man  bas  Jett  ab,  tbut 
etwa*  gfeifdbbrfibe  unb  ein  ©lad  SCBein  nebfi  einu 
gen  3itronen4RAb(ein  unb  einem  Lorbeerblatt  baran, 
becft  fte  ju ,  unb  focfct  fie  langfam ,  bis  fte  n>eid> 
ftnb.  ©ie  geben  Don  felbft  eine  fcicflid^te  ©auce* 
Äaben  fie  nun  i^ren  ©efcfcmacf,  fo  »erben  fte  ange* 
rietet.  .  * 

Fricandeau  (SriFanbo)  mit  Sauerampfer. 

93on  einem  Äalböfcblegel  fcbneifcet  man  jroei) 
flarle  gingcr  birfe  unb  einer  Jpanb  breite  ©tficf* 
lein,  beutelt  fte,  ffopft  fie  mit  einem  Stteffer  roobf, 
nimmt  etwas  gewürfelt  gelittenen  ©pecf  nebfl 
einem  ©tficf lein  53utter  in  eine  Äad[>el  ober  Äajtrof, 
U$ t  es  bci§  »erben,  unb  rbfiet  baS  gef lopfte  gleifcfc 
barin-  ©obalb  es  gelb  ijt,  tbut  man  es  in  ein 
anberes  ©efcfcirr,  einen  ©cbbpfftffel  Doli  gute  gl eifd)*" 
brälje  baruber,  binbet*  nacbftebenbe  Ärduter  in  ein 
fauberes  $ö<$lein:  etwas  $b9miöt1/  SXosmarin, 
?)eterjllie,  ein  wenig  Dragon,  Sitronenfraut,  <J5a* 
ftlifum,  einige  Lorbeerblätter  unb  eine  jerfönittene 
3»iebel,  tbut  bas  $fid)lein  §u  bem  $leifd),  fooiel 
Öleif4)brfibe  baju,  bis  fie  bem  $feifd)  gleidj)  ifl, 
unb  becft  es  flu.  ©obafb  bas  gfcifd)  weid)  ifl, 
wirb  cö  auf  eine  platte  gelegt,  unb  an  einem  war* 
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nun  Ott  +üfbtb'a\ttr*,  bie@auce  afcerfb  rangt  an  bett 
Är&utew  gefod^t,  bis  »ocb  ein  ©las  ooll  fibHg  ifl. 
3>ic  Äräuter  in  bem  Zufyt  brüeft  man  fefl  au«, 
tf>ut  fteweg,  unb  erlitt  bie  (Sauce  auf  Reißer  Stfcfye 
tpatm.  hierauf  wirb  eine  große  J^anb  ooU  ©auer* 
ampfer  geroafaen >  gart  gefebnitten,  fo  lange  in  eU 
nem  »arm  gemalten  ©tucflein  93utter  gebämpft, 
bis  et  »eid)  ift,  unb  bie  JP>dIfte  oon  ber  juröcfg& 
bdebenen  ©auce  baran  getf>an ,  bann  ber  gef ocfcte 
©auerampfet  neben  in  bie  platte  um  bafi 
gegoffen  ,  unb  bie  übrige  (Baute  mit  einem  Sßlbffef 
auf  bem  SIeifö  fcerum  get&aiu 

irricindeaa  (Jrticanöo)  auf  anbete  2ttt  in  einet 

Sin  fTeifcfctgea  ©tutf  t>ot\  4  bis  5  $funb  Jfalb* 
ftifö  gibt  eine  $>fatte  für  8  bis  9  3>etfoneit.  Sßon 
biefem  $Mfd)  fönfetbet  man  ebenfalls  *  Singer 
breite  unb  1  ginger  fange  (Störflein,  (>äutelt  jie, 
Wopft  (le  ein  »enig*  fpitft  jie  wlt  ffein  gefebnitte* 
nem  ©petf,  legt  bie  ©tueffein  aUe  auf  ein  QJtett, 
fireut  ©alj,  «Pfeffer,  3ß<5ge[em  unb  fo  t>iel  SRety,. 
als  jtüifcben  4  Singern  fl$fafrt  werben  (annF  bar* 
öber,  {erläßt  in  einer  breiten  Äac&ef  QJmtter,  legt 
Me  ©tficflein  fo  barem  ,  baß  feine«  auf  bas  anbete 
fommt,  unb  bejlreut  (te  oben  »lebet  mit  ben  föett 
luoor  angezeigten  fingen.  SBenn  jie  auf  bet)ben 
©eiten  .gelb  finb,  gießt  man  bie  ©littet  baoon  ab, 
einen  ©eboppen  fauren  9tat;m  baröber,  tfiut  eitt 
Jorbcetblatt  unb  eine  $aföe,  ju  9vdb(ein  gefeftnittene 
3ittone  batein ,  beeft  ben  gricanbeau  gn,  Idßt  tfcit 
langfara  fodjen,  btdunt  furj  oot  bem  Slntk&ten 
s  £otf>  3utfet  in  ein  »enig  QBaflet,  unb  t^ut  tyit  an 
bie  ©aucc^  bamit  jie  me|>t  gatbe  befommt* 
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föon  einem  ©dfrfeger  o^etr  einer  ©djale  wetbeji 
ebenfalte  ©tfiefe  gefönttten,  gebäuteft,  gjfetrpjpftr  iltt^ 
mit  fein  gefdjnittenem  ©pect'  gefpitft./  $ter<utf 
jerfißt  man  in  einer  breiten  Äacfrel  Ruftet,  mdd^t 
bie  gefpieften  ©tuefe  auf  bepben <^piten  gelb  bartnj 
fließt  ba$  gett  bason  ab,  ein  ©f&  3ßem  inib  ei? 
nen  ©ebopfftffet  gJeifcfrbru^e  barÄber,  beeft  l%\t  jtrj 
unb  fwfct  tyn  fangfam  auf  ÄoJ>len*  3um  Hachis 
($afcfci>  nimmt  man  ein  juoqr  auf  bem  IRcibcife^ 
geriebenes  ©tiitflein  Q3rob  oon  ber  obeni  9tinbe| 
baS  SRarf  oon  einer  3ürone  nebji  ein  wenig  oon  bei 
@d>are,  3  ^orfotten^miebefn  f>  ein  ©turffehi  91^ 
rfenbcU  ober  Änoblaud),  4  2otf>  ©arbeiten,  unb 
eift  ©tütffein  ©peef,  ^aeft  biej  9lÜeö  jufammert 
«ein,  jeri^t  in  einer  Äaflrof  ein  ©tücflein  S5utterA 
r&flet  einen  falben  Äodf)f6ffeI  ?Efte^If  bartit  gelb',  tfuit, 
ben  gefjarften  J£>ad)is  unb  eine  Jpanb  ooü  oerwcKte 
3Rerd>en  ober  Affeln  baju,  biep  Me.8  jufaramerf 
an  ben  gricanbeati ,  unb  etwas  ^uStatmjf/ 
gefein  unb  ©afj  baju*  SBßenn  e$  nod),  ein  wenig 
gufammen  gefönt  f>at>  wirb  fcer  ^ricanbeau  ange* 
rietet,  unb  mit  geftynittenen.  ^Otflajien  unb  ^itx^ 
mnföaien  belegt,     T  r ,  v  . 

V}o#  ei»  gricanbeati  mtt  einer  Glace  (<5la*)> 

3u  biefem  fcfyneibet  man  einer  Jjjanb  grojjfc 
©tödte  auö  einem  <&<t)kfrt,  3,  4  ober  5  ©tücfe, 
tmb  jwar  fo  oief  migfief)  in  bie:  SRunbung,  ^Äuteltf 
unb  ffopffr  jie,  fpicffc  fie  bk^t  mit  fein  gefdjnittenem 
©peef,  baße*  wie  ein  $ge[  ausfielt,  jerfjaajt  ba* 
Uebrige  wa  bem  ©cfefe'gef,  wo  baS  gleifö  nid^t- 
webr  großen  ©tficfcn  tauglW)  ift , 1  §u  f  feinen 
©tüctteia ,  tjkit  biefe  in  eine  tiefe  Äaftrol  ober  Äa* 
fol,  etwas  @a[j,  eine  ganje  %wkbtl,  ein  ^ 
Lorbeerblätter  ,  etiid^e  BitroucwÜläblem ,  gonje  fRfc 
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gelem  unb  3»utf«tbtöl&e  ober  ein  SMföerein  tfriiiter 
fcaju,  legt  ba«  gefpiefte  $M\d)  barauf,  gießt  eine  balbe 
Sttaaß  SÖSein  unb  uod>  fo  Diel  5ßaffcr  baju,  bis  es  bar* 
Wer  gefct,  bwf*  e«  ju,  läßt  es  äber  Dlatfrt  flehen,  fe&t 
bert  anbem  Z ag  ©efcf>irr  auf  Äobfen,  unb  fod^t 
es  fo  lange,  bis  ber  gricanbeau  gan}  meid)  ift.  2tru 
fang«  muß  ed  fleißig  abgefd)dumt  werben,  baß  fid> 
baj»  Unreine  ni<f>t  an  bas  Jfeifcfc  anlangt.  2Benn 
baflefbe  nun  wei<$  ift,  wirb  e8  mit  bem  ©c&aumlbf* 
fei ,  auf  eine  platte  gelegt,  jugebecft,  unb  bep  ber 
v  SBJdrme  erhalten,  bie  ©auce  aber  nod>  eine  3«it* 
lang  gefodjt  unb  burcfc  ein  Jg>aar|teb  gegoften;  ba3 
gett  ein  wenig  abgenommen ,  bie  ©auce  wieber  ttt 
ein  ©efcfcirr  getban  unb  fo  fange  gefaxt,  bis  nocb 
ein  ©las  ooll  baoon  übrig  bleibt,  bann  ber  ge« 
totste  gricanbeau  barin  umgefebrt,  auf  eine  warme 
platte  gefegt,  unb  gfeicb  }u  Sifcfce  gebracht  <£r 

Cann  als  eine  3tüifc^enP^atte  ot)er  in  einem 
©pinat  gegeben  werben*  SÖSirb  er  Jrocfen  aufge« 
tragen,  fo  flreut  man  Kein  gefcfcnjttene  fronen* 
fetale  barfiber,  unb  garnirt  (jtert)  i£n  mit  gaub* 
wert  unb  5)eter|ifie.  rr  u  t 

Ho*  ein  Srieanbeau  t>on  »aibfleif*  mit  , 

Spargelm 

JDas  gfeifcft  wirb  Dom  ©tbfegef  genommen,  fo  toict 
$>erfonen  fo  t>ief  gingersbicfe  ©tucfe  werben  gefcfcnit* 
ten,  gebeutelt,  wobf  geffopftunb  mit  ffein  gefd>nittet 
nem  ©petf  gefpicft  9Jlan  fegt  hierauf  in  eine  $\Qd)tl 
ein  ^funb,  aud)  mef>r  ÄaIböFnod;cn,  eine  große  mit 
9fl<5gefein  befterfte  %mUbtt,  ein  paar  Sorbeerbl&tter, 
ein  ©tueffein  %\txm\mfäalt  unb  ein  wenig  SDluS* 
latbfutbe,  bas  gefpiefte  gleifdS)  barauf ,  gießt  eine» 
©poppen ,  aud>  etwas  m el;r  frifetyes  SßßaiTer  baran, 
beeft  es  ju ,  fegt  es  auf  Äobfen ,  unb  f odjt  es  fo 
lange,  bis  bas  gefpiefte  gleifcfc  mörb  ift.  JDantt 
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wirb  es  ^ausgenommen,  jüflel^dtft  imb  atffb^aftetf, 
fcümitt  ed  morrti  bfeibt?  bie  5Brfi^<  biirft  &t*  JFfa*fc 
fteb  gegoffen,  un»  lieber  auf  £o£lett  jgife&»,  bis  jfe 
fur§  eiugefoctyt  ijt.  Die  ©parfceln  f^neiMt  m<m 
Ifeiity  tod)t  jie  in  @afgn>afTer  weicty  ,  fegt  in  eine 
Äajtrol  ober  Äacfcel  ein  ©tätffein  frifd^>c  Butter, 
bie  gefocfcteji  ©parg«fn  mit  bem  ©djjMimlbffef  bar* 
ein,  ffreut  ein  wenig  ©emmefaieWunb  9Diu$fa$* 
tyätf>e  barauf ,  gießt  #  wenn  es  gebdmpft  (>at,:  efc 
m*  gute  Sleifd[>bruf>e  barfiber,  friert  >of  bem  9ty* 
ric|>teit  ber  ©pargefn  2  bis  3  (Spgelb  mit  ber  ©par? 
flek©auceab,  unb  richtet  fic  fogfeidE)  SHJcittt 
bie  bei)  bem  gfeifd)  gewefene  ©auce  reefot  biet  ein* 
gefod)t  ift,  wirb  baS  aufbehaltene  Sfeifd)  k*™1  u^ 
geteert,  auf  bie  ©pargeln  gelegt,;  unb  eine  gffifcenb 
gemalte  ©ebippe  baruber  gef>aften,  £>kf*  -©peifr 
fann  als  ein  £ftad)t-©emuß  gegeben,  ober  SRittagd 
pte  eine  3roifcben*©d;ujfel  unb  auefc  als  iXagout  auf* 
getragen  werben.  :  \.  '  '* 

Brouiliadc  (»rulijabe)  votx  Kalbfleifcb. 

?Dtan  fd>ncibct  2  Ringer  breite  unb  etwas  mefcf 
a!ö  gingerölange  ©tucflcin,  ffopft  foldfre  wof>f,  (>acft 
4  £otl;  gcwafd>ene©arbellen,  ba$  ©elbe.  &on  2 J>art* 
/  ßefottenen  <£pertt,  /#  £otf>  frifcften'(grönen|yr©peif 
ober  in  beflfen  Srmangfung  eben  fo  bief  9^inbö^trrl> 
ettöas  fpeterftlie  unb  ein  fleineS  ©tuef  wetd)e# 
Q5rbb£fein  untereinanber,  nimmt  e$  neb.fl-  ©afj  unb 
«JJltrtfaten  in  ein  @efdf)irr  ,  rul;tt  eö  mit  S^tjgi^ 
tfnb  bem  ©>aft  t>on  einer  3^rone  ant  öbatflreic^t 
bie  gef  topften  ©töcflein  barmt,  rollt  fie  a((e  ju* 
fammen,  ffycft  fte  an  einen  f (einen  ©pie£,  beftreut 
fie  mit  ©af$,  wiefeft  ein  01e^  baräber,  untf  begießt 
fie  fleißig  mit  Butter ,  baß  fie  langfam  braten. 
SSJenn  fie  fertig  finb ,  wirb  bas  abgenommen, 
bie  Sörouillabe  auf  eine  platte  gefegt)  eine  5£uttciy 

m  t 
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(Bauet  mit  3to*iienfaft  (Epflefö  abgejogett 
itnb  barüber  angerichtet  ©ie  Kann  au$  trotfett 
als  eine  Olebenplatte  ju  großen  traten  aufge* 
(teilt  unb  mit  S^tontn  gegeben  »erben. 

Ragout  von  Äalbebrieölcin  (Bai bemühen) 

mit  Trüffeln. 

SJlan  t>em>etlt  bie  SSrieörcin  tmb  a  <£uter  im 
©afjroaffer,  nimmt  baö  dunere  Jpdutrf)en  rein  ba* 
wn  ab  ,  f4>ncibet  bie  ©rieöfein  ju  runben  ober 
langen  ©tficffeln,  läßt  in  einer  «einen  Äajlrot 
ober  &ad)tl  ein  ©tücflein  Butter  unb  einen  bafbett 
Äodjfbffel  SSfltyl  anjieben,  tfcut  einen  ©ctybpfl&jfel 
$leifd)brüf>e,  etwas  gefd>nittene  9>eter|tlie  nnb  %U 
tronenfdjafe  ,  oon  einer  balben  ^ittom  ben  ©aft, 
SÖlusf atblfitbe,  ein  ? otb  juoor  in  einem  ©lafe  SDBein 
ßefocfcte  Trüffeln  nebft  bem  SXBein  barein,  unb  bie 
gefönittenen  35rie8lein  baju,  oerrö^rt  t>or  bem  9ln* 
rieten  bes  ©elbe  oon  2  bis  3  (£pern  mitber@auce, 
unb  rietet  gleich  an.  5luf  biefe  5lrt  fann  ber  9ta* 
flout  in  eine  haftete  gefällt  ,  unb  flott  ber  Sröffeln 
Ibnnen  and)  9Jiord)en  ober  Äappern  genommen 
werben* , 

Sleif**X>dgel. 

33on  einem  Äalböfcbfeger  mad;t  man  bönne 
©turflein,  flopft  fte  xoofyl,  fefoneibet  f leinen  ©peef 
toie  ju  einem  gricanbeau,  legt  ibn  in  ein  0efd)irr, 
nimmt  ein  balbeS  ©las  guten  (£ffig  baran ;  ferner 
eine  große  %tokbd ,  etwas  <Peterfiüe,  ein  ©tücflein 
SXocf enboü  ober  Änoblau d)  unb  etroaS  3itronenfd)afe, 
fcfcneibet  bief?  Witt  tiein,  tbut  es  ju  bem  gebaty* 
ten  ©pect,  ©alj,  3Jlustatnuß,  Pfeffer  unb  SRäge* 
(ein  fcaju.    SBenn  bieß  eine  SÖiertcljtunbe  gebaut 

ifi,  wirb  bas  geflopfte  5Ieif^  mit  fcem  @Pe*  fle* 
fpieft,  ein  ©töcffein  ®utter  in  eine  Äajtrof  ober 
Äacfcel  getf>an,  ba«  gefpirfte  Sleifty  barin  gebämpft, 

^  ■ 

'  Digitized  by  Go 


i 

fobaft  es  aelb  ift,  bie  93ai$e  nebft  einem  falben 
©cb&pfToffel  gleifcfcbrübe  baruber  gegoflen,  ba* 
gleifcfc jugebecfi,  unb  fo  lange  gefoc&t,  bis  e*  ganj 
wenig  ©auce  mefcr  $at,  bann  angerichtet. 

tfletf<b*X><5gel  auf  anbete  2lrt. 

SRän  fcfcneibet  tben  fofcfce  ©töcffeln,  nur  eitt 
wenig  breiter,  tropft  fte,  nimmt  ein  ©tuef fein  Sfltern* 
fett  obet  Watt ,  2  (Sd^toeftid^tern,  etwas  <Peter* 
filie,  a  gerübrte  gper,  ein  f feine«  @j;$(f  ©peef, 
unb  t>on  einem  balben  Äreu^erwecf  bte  jjut>or  mit 
a  (SjHbjfel  ooü  fußem  Olabm  angefeuchteten  <8ro* 
famen  auf  ein  Qjrett,  baeft  Wt$  jufammen  fleui, 
tbut  es  in  ein  ©efebirr,  ©alj,  Pfeffer,  SRusftrt* 
tuifr  baju,  räbrt  es  mit  2  ©gern  an,  fireidjt  bie 
jetlopften  ©tueffein  mit  Butter,  0011  bem  ©ebadf* 
ten  batauf,  unb  rollt  fie  jufammen«  SOBenu  fie 
alle  fertig  finb,  fpldft  man  jebes  aufgerollte,  ©tfief* 
(ein  ein  wenig,  jerfäßt  in  einer  breiten  Äacbef  53utt 
ter,  b5mpft  bas  ©efpiefte  barin ,  gießt  bie  Butter, 
fobalb  cd  gefbfieb  ift,  wieber  ab,  tj>ut  bas  übrige 
©efcacfte  nebft  ein  paar  3toonen*Üläblein  unb  einem 
@d)bpfJbffeI  doU  gfeifebbröbe  baran ,  beeft  fle 
unb  toc^t  (le,  bis  fie  eine  furje  ©auce  ^abeti. 

(Bewicfelteö  HalbfUifd?. 

- 

93on  einem  Äatbsfcbfegel  febneibet  man  3  $in* 
ger  breite  unb  etwas  längere  ©tücffein,  Hopft  jle, 
.  öberfireiebt  jebes  ©tö cf fein  mit  jerfaffener  Butter, 
fetbt  ein  fleineS  ©tief  febwarje  ferobbrofamen  auf 
bim  JXeibetfen,  mengt  eine  flein  gebaefte  3">iebe(, 
etwas  9>eterfllie,  ©afjF  Pfeffer,  SKuöfaten  unb 
Sßägefein  barunter,  beftreut  bie  betriebenen  ©töcF* 
lein  oon  bem  Vermengten,  rollt  jebes  ©tficflein 
gleicb  einer  SGDurft  auf,  legt  fie  in  eine  breite  £a« 
d>e(r  worin  jerlaffene  S&utter  ijt,  fireut  bas  übrige 
©ermengte  baröber,  beeft  es  eine  SBiertelfhmbc  ju, 
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Mßt  eö  Mmpfcn  ,  becft  e8  »teber  anf ,  unb  [igt  bie 
fiBfirfle  erjt  gelb  »erben,  hierauf  fegt  man  fle 
«uf  eine  platte,  gießt  bas  Jett  baoon  ab,  einen 
Jafbcn  ©poppen  fauren  Ovabm  baran  ,  unb  t&ut 
ein  paar  SRäbfein  3^ronetl  baretm  3Benn  bieg 
ein  wenig  getobt  &at  ,  »irb  e*  über  bie  Sßßurfie 
angerichtet. 

Frlctis^c  (SrIFafice)  von  Kalbfleif*. 

SDieg  möffen  ffeiföige  ©töcffein  üon  ber  <3$a(e 
ober  9om,3)ug  fetjn.  ©ie  »erben  rein  geautelt, 
»obf  gef  topft,  in  @rie«5  ober  ©emmeMJKebf  unb 
etma«  ©alj  umgefebrt,  unb  in  ©  etymafj  (©djmefj* 
SButter)  gelb,  aber  ja  nitfct  %axt  gebatfen.  äBenn 
fie  auf  bem  Sörob  abgetroefnet  jinb,  werben  jte  auf 
eine  <Pfatte  gefegt,  unb  »arm  erhärten.  Jßierattf 
nimmt  man  ein  ©tuef  Q$utter  in  ein  Ädc^efein,  oer* 
Fnätet  (An  paar  9)iefierfpt£cn  ootf  5ftef>l  barin,  giegt 
einen  §d>6pfl&ffef  $fetf$brdfc  barah,  tögt  eö  unte* 
bejtäubigem  Dtöf>ren  ein  »enig  auffegen,  t>errtet^rt 
bas  ©efbe  oen  3  ©gern  mit  etmaö  gtttjbireiffftffc 
unb  93iu9fatbfutf>e,  giegt  bie  ©auee  fangfam  bar* 
on,  unb  nacb  biefem  an  ba3  gebaefene  gleifd),  bag 
es  »arm  ju  ^tfd>e  fommt.  5Uif  biefe  9lrt  f&nneit 
auch  gricatJecs  omi  jungen  Jauern  unb  Sauben 
gemalt  »erbeij.^  • ,  m  t  v 

ä'ricaffee  von  Kalbflieif*  auf  anbere  2lct. 

*  35ian  fdbneibet  bas  ftfeifcfr  ju  <ge»b&nfic&en  ©tßcf* 
lein,  ffopft  biefe  ein  »eniq,  jerfdgt-ein  Reine*  ©ttVrf 
Butler  in  einer  Äa*cl,  fegt  ba*  gfeifctf  barem; 
ftreut  SftuSfatbfutbe,  ©afj  unb  einen  bafben  Siofy 
fbffef  SSJtcbl  baruber,  beeft  e$  ju,  fdgt  eö  fangfam 
auf  Äcl>fen  bämpfen,  giegt  einen  ftarCen  ©ebopf* 
foffef  $Ieifd)bröf>e  nebft  bem  ©aft  oen  einer  bafbeit 
gitrone  barfiber,  binbet  in  ein  jarteö  Sudjfeitt 
t  gorbeerbtätter ,  9)eter|irie,  ein  »enig  Ourtmarin, 
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HfMum  unb  ein  paar  3lttonen4R4Mei!t,  tmVT*gt 
e$  in  btc  ©auce  jum  Äalbjleifd).  StBenn  baffelbt 
»ei#  ifi,  wirb  ba*  Söc&lein  mit  bcn  Kräutern  fefl 
au«gebräcft,  baß  bie  ßraft  ^ctauö  fommt,  ba* 
©elbe  oon  a  bis  5  ögern  mit  ber  ©auce  abgejogetf, 
unb  bep'm  Slnric&ten  baröber  gegoffen. 

<5eHopfteo  Katbfleif*. 

©oft einer  untern  Äalbj&fc&afe  maefttman  bunne 
t  ginger  breite  ©tucflein,  b<Sutelt  jte  rein,  Hopft 
jte  breit,  fdfrneibet  etroaö  <Peterftlie  nebft  einem 
©töcflein  3itronenf<#ale  fein  ,  fegt  auf  eine  3*««* 
$>fattt  bönwe  ©dritten  Söutter,  flreut  fo  ml 
ÜJtutföelmebf,  als  jnrifeben  4  Singern  gefaßt  wer«, 
ben  fann,  barauf,  oon  ber  gelittenen  9>eterftltt 
unb  %\txoxitn\fy<\U  baröber,:  tf>iit  SJluöfatblötbe,  ein 
wenig  ©alj  unb  ben  ©aft  oon  einer  falben  Zitrone 
baju,  legt  ba§  geHopfte  gleifcb  in  ber  Drbnung 
barauf,  betreut  ed  lieber  mit  bem  oben  3lugejeig$ 
ten,  fluttet  einen  «einen  ©db&pfftffel  gleifd)bröj>c 
baran,  t>ecft  es  ju,  unb  ftellt  es.  auf  bie  £o(>fc 
Pfanne.  3n  einer  SSiertelflunbe  ifl  eö  fertig.  £f>e 
man  bie  platte  ju  $ifcj)e  bringt,  n>irb  bie  ©auce 
mit  2  Qfygelb  abgejogen  M  baräber  gegoffen,  aber 
nufct  mel;r  gefönt  (b  f<inn  auefc  o£ne  (£per  ge* 
geben  werben.  ,  ;      ,  '* 

i  JUgou  t  von  ftalbfteif$  mit  Huf  Ummern. 

*3>iefT  tarnt  eine  (leine  Äolböfdjafe  t>om  SJttg 
ober  frnjt  oon  einem  jleifd)igen  ©tfief  fepn.  9Jlan 
fdjneibet  ©tötf  lein  baraus ,  f  lopft  fofcfye,  fpief t  ffe, 
maebt  in  einer  Äaftrol  ober  Äad>el  ein  ©törflein 
©d^malj  >ctf ,  unb  bämpft  ba$  gleifcfc  auf  bepben 
©eiten  gelb  barin.  Snjtmfcben  rbfiet  man  eine 
Jpanb  uoll  95robbrofamen  gelb  in  einem  ©törflein 
Butter,  gießt  ba*  ©^malj  t>on  ber  ©cfcale  ab; 
unb  ba9  geriete  S5rob  baran,  fd^neibet  2  ober  3 
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Äufitmtnem»  je  nac&bem  jl*4n  bet  <5rb£e  finb,  |ii 

tunbcn  93r&dfefein,  faljt  fte  eine  QSiertelfhmbe  ein, 
bru cf t  bann  bie  Äulummcrn  fcfl  aus ,  nimmt  fte 
tiebfl  einer  feingefc^nitteiKn  3wiebel  §u  bem  $Ieif4>r 
unb  bämpft  ed  fo  lange,  btd  e*  garbe  bat.  äBenn 
eö  r|id>t  Saure  genug  jiefrt,  wirb  ein  wenig  greift* 
brßfje  nebft  ÜJluöfaten  unb  Pfeffer  baran  getfcan, 
überhaupt  barf  e9  nur  wenig  ©auce  fjaben«  ©off 
tiefe  rejent  fet>n,f  fo  gießt  man  2  Sglbffel  Wff  ®ffi$ 
ober  ben  ©aft  oon  einer  3itrone  baran.  ^ 

<*  ^riPanbell  von  RalbefMfdv  /.Uks> 

3u  einer  mittlem  platte  für  6  ^erfonert  rofttf 
'  ein  «Pfunb  fTeifc^ißeö  Äalb*  unb  ein  <Pfuttb  ©cfcwtf* 
ne'$(eif<$  fammt  bem  ©peef  genommen/  rein  ge* 
Wutelt, '  mtt  4  8otf>  frifebem  Oc&fen*9Rart ,  »er 
©cbale  t>on  einer  f)af6en  3i*ronc>  c{n  paar  (Etw*; 
lettemßwiebern ,  4  55 Wtterii  <35aftlifttm,  ein  n>entg 
$f>nmian  uub  J<petcrf!He  gänj  tfein  ge&atft,  baö  &t<! 
^arfte  nebjt  einem  juoor  im  SÖSafer  eingewetc^tetr 
unb  tuieber  fefl  auögebröcften  falben  ^reu^erweef,' 
©afj,  *0?u8fatblötl;e  unb  ein  wenig  Pfeffer  in  eftie 
©djäffcf  getban,  unb  mit  3  bi*  4  ©pern  fc^r  woH 
gefaafft  2)ie  «Blaffe  mufr  wie  ein  Stlbfc  (£nbpfi; 
leinö«)  Saig  fepn,  hierauf  bejlreidfjt  man  eine 
flrof  ober  ein  9>otagebIec&  flarf  mit  Butter,  jlreut 
fle  mit  @emmefmef>I fällt  bie  «ittajfe  barein,  for> 
mirt  einen  ©tern  ober  f>a(ben  93tonb  barauö,  fegt 
ffe  auf  fcfcwactye  Äofcfen,  fd^waefee  Äofclen  oben  bar* 
auf,  bis  bie  ftritanbeü  »enifl  angejogen  fcat/ 
tl;ut  ein  ©faä  äßein,  einen  ©djbpflbffel  gute  Sletfc&s 
brö&e,  etliche  3i*tonen*9ldb[ein  unb  ein  ßorbeerblatt 
baran,  unb  [<Sßt  ed  gemaety  (admäfrlig)  Eod)en,  t>id 
tye  grtfanbeff  fertig  i|K  93or  bem  Steuerten  wirb 
baö  ©elbe  t>on  a  bis  3  (Jgero  oerrii&rt,  mit  bet 
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©auf*  abgezogen,  unb  wenn  eS  angerichtet  ifl, 
baniber  gegofTeiu 

£rif anbellen  mit  Trüffel*  ober  SarbeHen»©auce* 

SJtan  fcacft  ein  9>funb  ober  etwas  mefcr  oon  eu 
ner  gebratenen  Äalbsfeule  (©cfrfegel)  mit  einigen 
S^arlottetuSrotebeln  fein,  nimmt  es  in  einen  SSJlbu 
fer,  tf>ut  einen  in  9Jtifcf>  eingeweichten  unb  lieber 
fejl  ausgebrficften  56ecf  ober  ©emmcf  ne]bfi  4  Cotfr 
frifd&er  ^Butter  baju,  floßt  es  wie  einen  $aig  un* 
ter  einanber,  rfifcrt  es  in  einer  @d)fijfel  mit  4  £t)* 
gefb,  etwas  @afj  unb  3ftusEatb(Atf>e  unter  einaw* 
ber.  Sftun  ftyneibet  man  oierecfige  9)apierfiucfd)eiv 
(ein  Ctuartbfatt  gibt  4),  befireicfct  fle  mit  talter  Q3ut* 
ter,  fcfcneibet  4  2otl),  auc&  etwas  mebr  (Specf  ju 
ganj  feinen  SEBurfeln,  beftreut  mit  biefem  unb  ge* 
«ebenem  (Semmelmehl  bie  befiric&enen  tyav'ittt, 
nimmt  auf  jebes  einen  Stoffel  ooll  oon  ber  SDtaffe, 
formirt  SBärflcfyen,  in  ber  ©roße  wie,  man  fte  ba* 
ben  will,  bauon,  brftcft  bas  Rapier  oben  unb  un* 
ten  ein  wenig  jufammen,  bcftreic&t  ein  9>otagebfecfc 
ober  eine  trbene  platte  mit  Butter,  legt  bie  $rU 
fanbeUen  barein,  fegt  fle  in  einen  ^actofen  unb 
(äft  fie  gelbbraun  werben,  hierauf  nimmt  man 
fle  aus  bem  Rapier,  legt  fle  auf  eine  platte,  gibt 
eine  oon  ben  oben  angezeigten  (Saucen  baräber,  ober 
aud)  eine  3to°nen5@auce  mit  (Sggelb  abgcjogen. 
(Sie  fbnnen  auch  trocfen,  ju  allen  grünen  ®emfi* 
$ en  ober  mit  3'ironenfaft  gegeben  werben* 

Äalbflcif*  in  einer  6pecf*  Sauce. 

J^ieju  werben  Ütipptein  genommen,  wofrl  geffopft, 
mit  jerlajfener  QJutter  fiberftriefcen ,  mit  Pfeffer/ 
©alj  unb  SHdgefein  gefireut,  auf  bem  Ütofi  ge(b  ge* 
braten,  unb  wäfcrenb  bes  Bratens  fcfterSmit  jer« 
(offener  QJutter  befleißen,  baß  fie  faftig  bleiben, 
hierauf  fyadt  man  ein  ©töcflein  (Specf  unb  eine 
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3rotebel  fletn,  rbflet  eine»  balben  £od)ftffe[  5fte$r 
in  einem  ©tudfein  Butter  gelb ,  bdmpft  ben  ge* 
ftfenittenen  ©peef  unb  %mtbtl  mebl  barin,  Tbfcbt 
tyn  mit  einem  <Scf)t>pfÜ>ffel  ooll  $eifd)brftye  ab,  tbut 
ein  paar  0t5ble:n  3^ronen#  e*n  2orbeerblatt,  ein 
wenig  9JluSfaten  unb  baß  gebratene  gfeifcb  baju. 
SOBenn  es  eine  SßSeUe  gefönt  unb  wenig  ©auce  me£r 
J>at,  »irb  angerichtet 

(gefällte  Halbe*  ober  gammelet  Kippen. 

©o  Diel  9>erfonen,  fo  t>iel  Äalbs*  ober  Jpam* 
me(6;9üppen  ffepft  man  flarf,  baß  jle  breit  werben, 
fofjt  fte  auf  bepben  ©eiten  ein,  bis  bie  garte* 
(gflfle)  gemalt  ijt,  nimmt  ju  berfelben  ein  9>funb 
mageres  £a(bfleifd>,   4  fiotfc  Dd)fenmatf,  einige 

(EbarIotten*3rofcbe(n  f  e*n  9)cter|Hie,  ©cfymtt* 
lau$,  etwa«  ß^tonenfcbale,  einen  <£glbffel  t>otf 
Äappern  unb  einen  (alben  Jfpäring  auf  ein  JjjacT* 
brett,  baeft  es  ganj  tiein  #  bämpft  es  in  einem 
©tfitflem  Butter,  tbut  es  in  eine  ©puffet,  2 
Ifcffel  »oll  ©emmcfmefcl  ,  SDtusfatnufi,  qOfcffer/ 
ein  paar  geflogene  Sßägelein  unb  etwas  ©afj  baran, 
rä&rt  es  mit  2  ganjen  unb  mit  2  gelben  £t>ern  an, 
flreut  bie  eine  ©eite  ber  fRippen  mit  ©emmefmefcf, 
tbut  auf  bie  ariberc  unbejtreute  ©eite  bie  geröJjrfe 
Sttaffe  $ingersbicf,  nad;bem  juopr  auf  jebes  ©tfief* 
(ein/  4  Äappern  gelegt  worben  flnb,  flreut  fte  oben 
aud)  mit  ©emmelmebl,  bejtreicbt  eine  Äaffrol 
ober  ein  anberes  ©efebtrr,  worauf  ein  5Cecfe(  pa£t, 
fiart  mit  SButter,  legt  bie  gefällten  {Rippen  *5rein, 
fe$t  fte  auf  föroadje  Äofcfen,  unb  einen  ©edel  mit 
bcrgletdjen  barauf.  SBenn  fte  fertig  finb,  werben 
fte  ganj  »arm  auf  eine  platte  attgertebtet,  mit  <J>e* 
terjtiie  unb  grünem  üorbf erlaub  garnirt,  Kein  gefd>ntt*. 
tene  Stowenfribalen  baräber  gefreut,  unb  ganje  3** 
troneu  baju  aufgefüllt. 


-fK<t0Oltt&  %S$ 

£ammel**3iippen  in  einer  Sauce. 

9ttan  flopft  bie  J£ammete4)tippen  ßarf,  fc&a&fr 
jie.mit  einem  ÜftejTer  fauber  ab,  t tfat  fle  in  SSRutfchefc 
mtfyU  ©afy,  Pfeffer  unb  SttSgelein  um,  jjertäjit  irr 
einem  breiten  ©efd)irr  Butter,  unb  bratet  bie  SKip* 

.  pen  auf  begben  ©etten  gelb  barin,  fdjneibet  eine 
3wiebef,  ein  paar  ©töcflein  Änoblaud),  eine  falbe 

'  3itronc  ne&ft  unb  ©d&afe  Efein,  nimmt  ba& 

gett  oon  ben  SRippen  ab,  ba8  ©efchnittene  an  ba$ 
gleifch,  Idßt  eö  ein  wenig  b impfen ,  tjnit  ein  ©fad 
3ßein,  einen  ©chfcpfJoffef  gfeifcbbriilje  unb  ein  £or* 
beerblatt  baran,  beeft  ba$  gfetfeh  ju ,  unb  focht  es 
Iangfam  auf  Äojjlen.  SBenn  es  n>eid>      unb  notf> 

"  ju  oiel  gett  |>at ,  fo  wirb  foldjeS  abgeschöpft,  unb 
bann  angerichtet.  5luf  bie  nebmlicbe  9lrt  fbnnen 
auc^  £  a  l  b  *  *  91  i  p  p  e  n  jubereitit  werben. 

^ammelßeifd)  in  einer  fcümmei'6auce. 

Jpieju  ift  ein  ©tuef  oon  ber  SBrufl  ober  Rippert 
baö  beße.  3U  a  bi«  3  9>funb  nimmt  mau  fo  oiel 
Äämmef,  <*(3  jwifeben  3  gingern  gefaßt  werben 
fann,  tfat  baö  gleifch  nebß  bem  Äummel  in  eine 
Äaßrol  ober  Äacfcel,  falb  Gaffer  unb  falb  gteifd)* 
brube,  ffeia  gefebnittene  ^eterjtlie,  SKuSfaten,  ein 
wenig  Pfeffer  unb  ein  paar  3to<>nen*9tdblein  baju. 
SEBenn  ba8  gleifch  falb  weich  iß,  wirb  baö  gett 
baoon  abgefchbpft,  ein  Heiner  Äoc^Ibffel  9Jiehl  in 
einem  ©tfieffein  SSutter  oerfnätet,  an  bas  gleifch 
gerührt,  unb  bajfelbe  oollenbö  ganj  weich  gefocht» 
3ß  e$  bep'm  Anrichten  noch  i«  fett ,  fo  wirb  bas 
gett  abgeschöpft,  auch  tonn  @*uce  mit*  Spgelb 
abgezogen  werben. 

Äagout  von  2Unbßeif&» 
J^iejn  Fann  aon  feinem  anbem  ©tätf  a[ö  Dom 
Schlacht*  ober  £enbemQ5raten  genommen  werben. 
9lu*  bem  glcifch  macht  man  ©tutflem  3  gitifler 


Digitized  by  Google 


a5G  9t«g01lt& 

breit  unb  einet  falten  J£anb  lang ,  f  lopft  jle  ftatF, 
boeb  aber  fo#  ba£  fic  riid^t  }erfe$t  »erben,  oermengt 
eine  #anb  t>eli  9ßBei0mebJ  mit  ©afj,  Pfeffer  utib 
SMgelein ,  febrt  bie  ©tfitffein  barin  um,  unb  baeft 
(le  fangfam  im  ©cbmafj,  baß  fte  faftig  bleiben, 
unb  ja  niefct  fcart  »erben*  SEBenn  ba*  gleifcb  auf 
bem  95rob  abgelaufen  ift,  tfcut  man  eö  in  eine  &a* 
ftrol  ober  Äacfcef,  ein  ©fas  SEBein,  einen  (Schopf? 
Ibffef  gleifd)brube,  ein  SorbeerMatt ,  unb  ein  paar 
SttronetuStdblein  baju,  unb  fod)t  eö  fo  lange  auf 
&of>len,  bis  eö  wenig  ©auce  mefcr  frat* 

SriFaffee  pon  RutteiffecC. 

SBenn  bie  Äuttelperf  fauber  gepult  ftnb,  »er* 
ben  jle  im  ©aljtoaffer  roeieb  gefoebt,  unb  ganj  Kein 
(änglid)  gefönitten*  Sllöbann  nimmt  riian  ein  ©ttief* 
(ein  SSutter  ut  eine  Äajirof,  l&ft  2  tieine  £od)(bf< 
fe(  SDUbl  barin  anheben ,  febfittet  *  Gcfrbpfltyfel 
»ott  gute  $(etf$brube  baran,  tbut  fein  gelittene 
$)eterftlie,  ein  roenig  abgeriebene  Sirenen fcbale, 
ben  ©aft  t>on  einer  batöen  >$itrone  unb  etroaö  Sftuö* 
taten  barein,  bie  gef^nittenen  Äuttefflecf  baju,  Idßt 
bieß  jufammen  notb  eine  93iertel|tunbe  lochen,  oer* 
rübft  bann  ba8  ©efbe  oen  2  big  3  @pern,  gießt 
&on  ber  ©auce  unter  immerroä&renbem  Oiübten 
baran,  unb  riebtet  nun  fogfelct)  an.—-  SDiefe  Jri* 
taflee  (ann  au<b  in  hafteten  gefällt  »erben*  — 
93ier  $funb  ÄuttelfTecf  geben  eine  platte  für  6  g>er* 
foneiu 

»uttelflecf  fauer  gefoebt. 

<SobaIb  fofcfye  im  ©aljrcajfer  roeid)  gefottetrjmb, 
febneibet  man  fit  $ingerd  lang  unb  eben  fo  breit,  ' 
tbjtet  2  bis  3  Äocbttffel  ood  ÜRebl  in  Butter  bratfn, 
bann  eine  fein  gefcfynittene  3^*^  barin ,  X&fd^t  es 

mlt  ^iH  <*#  *frut  ÖBaff«  ober  $(eif$bräbe  baran, 

9>feffer 


qOfeffer  unb  9Rägelein  ba$u,  unb  läßt  bie  gefcfcnittes 
nen  Äutt$lflecf  W*  ,jum  9tnri$ten  barin  focfcen, 
SBenn  fte  nun  im  ©af j  unb  in  ber  <5dure  tec^t 
ffab,  tonnen  jte  angerichtet  »erben., 

Ragout  von  (Eyern. 

9tuf  eine  ffeine  platte  (lebet  man  8  Qrper  $art, 
fcfedlt  fdlc^ef  fc^netbet  j!e  ber  ß<Snge  naefc  entjroep, 
nimmt  ba*  Öelbe  in  ein  (fetned  ©efctyirr,  unb  jett 
brfteft  e$  roo&I  mit  einem  Sbffef;  fo  m?f  Shjer,  fo 
4iel  S^tebefn  Wn  mittlerer  ©rbfe  föneftefman 
ju  b&nnen  SRibletn ,  bdmpft  ff e  in  einem  guten 
(großen)  ©tuef  S5utter  roeiety,  IJßt  jte  aber  ja 
nt^>t  bfaun  »erben,  nimmt  bie  jerbröeffen  gelben 
€9er,  "aKurtatnag,  "3nfl»er#  Pfeffer  unb  @afj 
baju ,  äerrfifcrt  2Ufeö  jufammen  ?e<tyt  toofyl ,  gießt 
ein  tletoes  ©las  fußen  Olafcm  baran ,  Idß 1  eö  auf 
Äofclen  langfam  auffoc&en,  unb  richtet  ben  fXagout 
an.  5Öaö  SEBetße  oon  ben  (Egern  wirb  auf  ben  9ta* 
gout  gelegt,  bie  ausgef>b|>fte  ©eite  unter  geriefc 
tet,  unb  eine  gorm  wie  ein  @tern  ober  $erj  batxm 
gemalt.  3tu#  fann  eö  nur  ate  eine  Sinfafiung 
um  bie  platte  fcerum  gelegt  »erben.       1     1  ' 

ßiyer  in  faurer  Sauce. 

,3»>*to*  £adf>el  ober  Äaflrol  nimmt  man  ein 
(Stücflein  SSutter,  rbftet  einen  f  (einen  Äocl)H>ffeI 
9Jiel;l  gelb  barin,  tf>ut  einen  £ßfoffel  oott  gefd>nit^ 
tene  gröne  3«>iebefn  an  bas  gerbftete  2Re£l>  läßt 
fte  ein  »enig  mitbämpfen,  unb  nimmt  notfr  §nw> 
gßlbffel  £fftg,  einen  falben  ©c&bpjlbffel  $leiföbrü&e, 
5)iu8fajten  unb  etmaS  Pfeffer  baju.  SÜßenn  We 
(j^auce.eine  3*\tlM& .  qtUfy  &at#  »irb  jle  auf  eine 
3innp(atte  gegojfen  unb  auf  Äof>[en  gefegt,  bann 
werben  bie  (£per,  fo  t>iel  man  will,  barein  gefcfclagen, 
unb  f6  lange  gefönt  ,  bis  ba*  SBSeiße  frart  unb  ba* 
innere  »eii$  bleibt     •    .  - 

«ffferin  Äocjjbu*  L  i.  (17) 
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j.-'SWait  ftebet  bie  (£per  l>art,  föneibefc 'flt.'tmt  eftfc 
ahber;  nimmt  ba&  ©efbt  &erau3,  rteid>t  ein  ©tfiff 
9ÖWd>brob  ober  bas  SBeiffc  uou  eiftem*  9Kecf  tir  ffl* 
gen  SKafcm  ein  >  »errufcjt  ingttifdjen  ba$  berausge* 
noromene  &dbc>  bröcft  ba$  eingeweichte  3Rif$brob 
md[)t  gar  gu  fcft  aus,  tfcut  an  bie  gcrbräcften  gijcjr 
ein  wenig  6«nittlaucbr  9Ku6eatMüt&e  unb  @afg 
bagu,  tflbtt  es  mit  3  gijgelb  unb  3  Qrfjlbffefor  t>oU 
füfjcm  SKafjm  an,  füllt  bie  ausgeboxten  (£t)erbamit, 
öberftreicfct  fte  mit  gerlaffener  Butter,  jtreut  ein 
wenig  (Semmelmehl  darauf,  T>acf t  eine  Jjjanb  Doli 
(Sauerampfer  gart,  rbflet  ein  paar  9Kej[erfpi$en  ooU 
SJlefcl  in  SButter  gefb#  brfirft  ben  (Sauerampfer  au$, 
bÄmpft  ifcn  in  ber  Butter,  t|>ut  einen  falben  (Schopp 

1  pen  fauren  Stafcm,  fcalb  fo  ute(  gleifcfobru(>e,  SJluö* 
fatbluthc  unb  (3a [j  barem.  SBenn  bie  ©auce  ein 
wenig  geEod>t  |>at,  rietet  man  fie  auf  bie  platte  au, 

.  feg»t  bie  gefüllten  (£t)er  barein,  [teilt  fie  auf  Äo^Ien, 
unb  einen  £>ecfc(  mit  fd>wacfcen  Äo^en  barauf,  unb 
lÄ^t  fie  langfam  angießen-  3n  einer  f Wnen  93iertel* 
fiunbe  ftnb  fie  fertig»  , 

2tnbece  2lrt  gefüllte  fü£e  Kyec. 

3U  12  Sijem,  welche,  wie  bie  Dorherge^enben, 
$art  gefetten  unb  Don  einanber  gefc&nitten  werben, 
floßt  man  6  gotfc  gefällte  SJianbeln  gart,  weicht 
bie  Sörofamen  oon  einem  Äreu^erwecf  in  9Kilc&  ein, 
gerbrutft  ba«  herausgenommene  (Selbe,  tfntt  bie  ge* 
ftoßenen  tKanbefn,  ben  ansgebrärften  SEBecf,  ein 
-  ©tfirflein  gerlaflene  Butter,  ein  wenig  3***01™?* 
fetalen ,  etwa*  3utfer  lm*>  *™*  w&  SXoflnen 
bagu,  rö(nrt  bief  gufammen  fttit  einem  jjanjeri  €p 
unb  bem  ©elben  uon  5  anbern  an,  füllt  bie  weißen 
Sper  mit  bief  er  ÜRaffe,  rietet  bie  unten  föfgeftbe 
9tofinen>©auce  auf  eine  platte  an,  fe$t  bid  gefßlk 

l  .  V  '    !'     '  .  ^     •  • 
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m  Qrper  Gattin,  utit>  gi6t  tyr  unten  unb  oben  fd^tüad^e 
£of>fen,  bag  bic  gr>cr  langfam  auf gießen.  $>ie  ©  a  u  ce 
baju  wirb  auf  fofgenbe  Strt  gemalt:  (£in  Q3iertef* 
pfunb  große  Ütojmen  Qibeben)  unb  eben  fo  trief 
Keine  perltest  man,  Aafcfct  flc  fauber,  fe^t  fle  mit 
einem  ©poppen  SEBein  unb  einem  falben  ©4>op* 
pen  SOBajfer  auf  Äofrlen,  nimmt  ein  ©tficffem  3«* 
cfer  unb  ein  wenig  3lt™n*nf<M*tt  baju ,  rfcflet 
3  9Jleffcrfpi^ett  Doli  ÜRef>lin  einem  ©töcf  fein  Butter 
gelb ,  unb  tyüt  fle  an  bie  9to|mem@auce.  5Bemt> 
fle  eine  Solang  gefönt  j>at>  wirb  j!e  auf  bie  platte 
angerichtet,  unb  3immet  baröber  geftreut 

Ho*  eine  2lrt  gefüllter  Kyer^aßOttt 

;  ©o  oiel  9)erfonen#  fo  oiel  i  ober  2  Sger  wer* 
ben  gerechnet,  (>art  gefotten,  gefehlt,  unb  oon  ein* 
auber  gefd)nittem  3Daö  ©elbe  berfelben  nimmt 
man  in  eine  ©c&uffel,  jerbrfieft  es  wofcl  mit  ein 
paar  Sfjlbffefn  ooll  fufem  Ülafjm ,  tfcut  ein  wehig 
fein  gefd>nittenen  ©d^nitflaucty,  Sftuöfatblutye  unb 
©afj  baju,  röfcrt  ed  mit  einem  ©tücffein  ;erlafie* 
ner  SSutter  unb  2  Spgelb  aollenbö  an ,  füllt  bie  * 
ausgeätzten  (SpweifJ  bamit,  gießt  einen  ©djop* 
pen  füfen  Öta&m  auf  eine  Sinnplatte,  fe$t  bie  ®?er 
barcin,  gibt  tynen  unten  unb  oben  f$wa$e  Äofclcu, 
unb  toü)t  jie  langfam*  Srforbern  (Te  norf)  mebr 
©auce,  fo  wirb  berfelben  mit  ffi^cm  SKa|>m  natfc 
geholfen,  unb  oor  bem  Auftragen  ein  wenig  Sföuö* 
taten  unb  3ngwer  in  bie  ©auce  getf>am  , 

tHiribon/son  Baibfleifd).       .1  . 

S5on  einer  Äalböteufe  (©Riegel)  fdfjnetbet  man 
3  'Singer  breite  unb  einer  Viertel* Slle  lange  ©töcf* 
eften,  flopft  flc  oermittelft  eine«  SJlcjferrücfens,  wenn 
juoor  ba$  gfeififc  rein  geautelt  worben  Ijl/ legt  eben 
fo  oiel  ©treifen  ©pect  baju,  blanfd>irt  alöbann 
•  •  (17  ♦)  • . 
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ba«  Sfeifd)  mit  ficbenbem  SBaffer,  fadt  nun  4  Potl> 
QRiernfett  unb  eben  fo  piel  ©pecf  Hein,  floßt  es 
nad)  biefem  im  SKbrfer  fein,  t&ut  a  in  «Klcfr  ein.* 
geweifte  unb  »ieber  auSgebrÄcfte  (Semmeln  (3Be* 
den),  wann  juoor  bie  SXinbe  am  Oteibeifen  abge* 
weben  »orben  ift,  nebft  ©alj,  SWelfen  «nb  3Ru$* 
fatblütbe  baju,  unb  floßt  bad  @efbe  oon  5  big 
6  Qtftxn  barunter,  äßenn  bief?  gcbbrig  ;u  einem 
$aig  burd)gcarbcitet  ift,  beflreic&t  man  eine  Äajlrof 
ober  eine  9>orje(lam9Matte  mit  S&utter,  belegt  bad 
©efd)irr  mit  ben  ©pecfjlreifen ,  orbnet  bie  Äafb* 
fletfd)flöcfleüi  jum  $beil  baruber,  fegt  bic  geflogene 
«Blaffe  in  ber  JKunbung  toie  ein  S5rob:gaibc&en  bar* 
auf  1  belegt  fie  wieber  mit  Äalbfktfd),  über  biefed 
bie  ©pecfjlreifen,  beflrcic^t  aisbann  ein  QMatt  weU 
ßed  Rapier  mit  ein  wenig  93utter,  legt  baffelbe 
baröber,  unb  fe&t  bie  ©peife  in  einen  QJacfofen. 
2(n  einer  SSiertelftunbe  ijl  fie  fertig,  (£jje  ber  5KU 
ribon  aufgetragen  wirb,  nimmt  man  bie  fiberfluf* 
(ige  gette  baoon,  unb  gibt  eine  Äappcru*,  ©arbcl* 
lern  ober  anbere  ©ante  befonbere  in  einem  ©ojidt 

(@oofen>@c&uffelc&en)  bajü. 

.  *   t»  * 

•    -     Ragout  von  jungen  £äfcnern. 

Jfjieju  Cann  man  junge  Jpuf>ner  wie  511  einer 
grifaffee  nehmen.  $>ie  9lrt,  »ie  fie  gu  brßbe« 
finb,  will  ic&  J>ier  anjetgen,  »eil  fie  gemeiniglich 
oerbru^t  werben.  2Benn  bie  Jpttyner  geflogen  ftnb, 
wirb  fiebenbes  2Baffer  in  eine  ©pfiffe!  genommen, 
unb  mit  f altem  SBaffer  abgefüllt ,  baß  e*  Reißer 
bleibt,  als  man  ben  ginger  barin  Ratten  Eann,  bann 
bie  ^ü^ner  gleich  »arm  barein  getf>an,  unb  mit 
einem  £od)fbffel  fo  fange  getunf t,  biß  bie  gebern  an 
ben  glägefn  ofcne  SDMbe  losgehen,  unb  nun  fonnen 
fie  burd&aus  gepult  »erben.  SDas  SBaffer,  morm 
fie  (iegen#  M  j>It  man  noc&  ein  wenig  ab ,  flreift  bii 
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$ebern  fd^ncH  in  bem  SBSaffer  ab ,  unb  legt  jle  au* 
liefern  glcid)  wieber  in  ein  anbereö  laued  ^Baffer, 
baß  fie  nicht  ftarr  werben,  fonbern  weif?  bleiben» 
j£)ierauf  werben  fle  ausgenommen ,  unb  t>on  innen 
mit  ein  wenig  Pfeffer  unb  @afj  eingerieben  ,  bad 
Q3rufibein  inwenbig  losgebrochen ,  unb  fo  gut  wie 
mbglid)  gebogen ,  baß  bie  Q5wft  redjt  in  bie  Jpbbe 
tommt.  Die  ©auce  wirb  auf  fofgenbe^lrt  gemacht: 
9)tan  nimmt  2  gelbe  Oluben,  2  ©elleru,  2  9>etcr* 
filien*3Bur$e[n  unb  4  8et&  magern  ©hinten,  fcfynei* 
bet  biefe  4  ©tuefe  ju  ((einen  SSrbdelein ,  läßt  ein 
©tucflein  Q3utter  in  einer  Äad;el  oergeben ,  tbut 
auf  bie  s35utter  2  ©peeffebeiben  ,  baö  ©efcfynittenc 
barem,  bie  jungen  Jpiibner  barauf,  b<Smpft  fie  auf 
Äoblen  fo  lange,  biö  bie  Jpubner  unb  baö  Öcfcbnit* 
tenc  gelb  finb,  tf>ut  bann  einen  ©cbbpflbffct  gute 
g[eifd)brubc  ncbfl  SJluöfaten  baxa\\f  beeft  fie  &u# 
läßt  (le  feeben,  bis  fie  weid)  finb,  legt  fie  afsbann 
auf  eine  ^Mattc,  unb  erbalt  fie  bei)  ber  SBärme. 
Die  ©aucc  wirb  burd)  einen  engen  ©eil;er  getrie* 
ben,  bie  $ette  baoon  abgefd>bpft,  unb  bie  ©auce 
warm  über  bie  Jpübncr  gegoffen.  ©ie  tbnnen  aud)  in 
ber  burcfygctricbeneu  (Sauce,  warm  cr^aTteu  werben. 

Ragout  von  jungen  ötitjnern  auf  eine  <mt>ere  2!ttf. 

£)ie  gepulsten  jungen  Jfy&fyiux  werben  in  4  ?bcifc 
gefd>nitten,  in  einem  ©tücffetn  Butter  abgebämpft, 
unb  mit  einem  balben  Äod)lbffeI  93lebf  fiberftreut. 
©obalb  fte  gelblid)t  fini>  ,  gießt  man  einen  ©ctjbpf* 
Ibffel  gietfebbrube  unb  einsalbe»  ©las  SEBetn  bar* 
über,  nimmt  etwas  SDiuSfatblutbe  baran,  unb  beeft 
fie  $u*  9B3enn  fie  halb  fertig  fmb ,  batft  man  eine 
>wicbc(,  ein  wenig  ©pect  Unb  fiebern  oon  ben 
jungen  #u£nern  tiein ,  tbut  baö  ©e(>acf  tc  an  bie 

J£>u£n er*©auce,  unb  toc^t  fie  oollcnbö  bamit  aus, 

•  •  •  •  •  •         •  • 
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»6»  SXfcgOltt*. 

SBer  »tu  ,  rann  aucp  ocn  ©ajc  &on  emer  patben 
3itrone  bajintefrmen.  •     ü  .  •         :  :^  ♦,w>rt 

Pricaitfe  (SclF afite)  von  Jungen  $Äbnetn.  /•■'• 

SGBenn  bie  jungen  Jpöbner  juöor  gepü$t  unbauS* 
genommen  finb,  gcrfc^ncibct  man  fte  ju  4  Reifen, 
töafcfct  f!e  Immer  mit  »armem  SEBaffer,  baß  jle  weiß 
»erben ,  brityt  fie  mit  fiebenbem  SEBajfer  ab, 

beeft  fie  ju  ,  Idßt  fte  eine  SBBeife  flehen ,  jerldßt  eitt 
etueffein  friföe  SButrtr  in  einer  Äajtröl,  fegt  btt 
Jpttyner  aus  bem  jiebenben  SEBajJer  auf  ein  $ud&, 
tfcut  fte,  fbfcdfb  jle  troefen  fltob,  gfeidb  in  bie  Äajtrof, 
ftreut  einen  Keinen  ßoc&fbffef  «Dte^f  nebfl^tusfaten 
unb  @afj  baröber,  gibt  ja  ^tdjt,  baß  jle  lrceiß  bfei* 
ben,,  fliegt  einen  @d)&pjToffel  $feifdf>bruf)e  bär&ber, 
ünb  beeft  jle  ju*  3n  ein  reineö  $öd)Iein  nimmt 
man  nun  eine  grob  gefcfcnittene;  3totebef,  ^eterjlfie, 
etlid&e  QMdtter  SSafifitüm',  tt^mian  ,  4  Jteonfcn* 
Ütdbfein  unb  3  JDragonMSttejf/ binbet  eff  mit  einem 
gaben  ju>  tfout  es  jü  ben  #ö&ftern,  to#t  es fi> 
lange  mit,  biö  fie  fertig  firib,  unb  bröift  oor  bem 
2lnri$ten  bie  ÄtdriteV  mit  bem  Äoc^Ibffel  feft  aus. 
SEBenribte  6auce  furj  (bis  auf  etwas  weniges)  ein* 
geEottytijt,  toetben  fie  iangerid^tet.  7     1  . 

.»'Snfaflbe  xxm  jungen  £übnetn  mit  Rvebfm» 

»!  5Cuf  3  junge  jJ^u^er  werben  25  Ärebfe  gereefc 
net,  bie  Jpubner  In  4  treffe  jerfönitten  unb  in 
»armes  SBaffer  gefegt,  baß  jle  weiß  »erben.  &ie 
Ärebfe  (lebet  man,  nimmt  bie  @d>tDdn$e  baoon,  floßt 
bte  @#afen  Hein,  bdmpft  jle  in  einem  guten  (jienu 
Heben)  ©tfief  95utterf gießt  einen  fiarfen  ©*l>pfloff«[ 
gleifd)brube  baran,  preßt  fie  burd),  fcfcbpft  bie  Söut* 
ter  oben  ab,. unb  bebdlt  biefeö  Ks  $um  Slnridjten 
gurfief,  jerldßt  hierauf  in  einer  Äafiref  ein  ©tftcf* 
lein  Butter,  Idßt  einen  Elcmen  Äod)li>ffef  DoItSRitt* 
fözU  unb  ein  paar  5Jtej|erfpi$en  ooü  2Beißme|>I  barin 


I 

angießen,  t^ttf  bi*  burd>getrlebene  Mtibtbxfyt  totem, 
bte  ^ubnertoorein,.  SJhisfatblutfce,  ein  wehig  gerie* 
bette  3ttoonctifc&a(et|,  etwa*  fein  gefd>nittetie  <Petefc 
fllie  tfnb  «ine  J^onb  üoU;  oerwettte  ©ord&en  bajt^ 
foefet  bieiß  jufamtaen,  bis  bie  i^ä^ner  weich  ffab, 
itob  aerrübrt  bann  in  ber  jurfirfbe^fteneh-  Äreb8* 
butier  4  ßtjgefb  ünb.ben  ©äff  oon  einer  Mben 
gitrone.  äBenn  bie  Jpübner  angerid^et  flnb,  röbrt 
matt  bie  ©auce  baoon  langfam  an  bie  <£pgefb,  f^t 
folc&e  auf  ben  Äo|>Ien  unter  beftönbigem  SXäfrren 
an jie&en ,  gießt  fle  Aber  bie  <$itytter,  unb  fegt  bie 
$reböfd>mdnje  barauf*  ! 

'      ,    3unge  <6übner  mit  6ta*elbeer*n. 

:  ■  ?  $>ie  jungen  J^fi^ner  werben  fauber  gepu$t,  au$s 
genommen  unb  eingebogen.  3fn  eine  Äaffrol  legt 
man  ©peef ,  bie  £ufrner  barauf ,  unb  wieber  ©petf 
pben  auf  bie  ^ubnerf  ^ut  gelbe  SKuben,  ^eterfU 
JiemSEBurjefn ,  eine  gqnje  3«>iebel  r  0<w  je*  ©ewürj 
unb  ein  wenig  uitgefottenen  ©hinten  baju,  füllt  fle 
mit  §Ieifctybräf>e  auf  ,  unb  ii$t  fle  foetyen,  bid  fle 
weity  ftnb.  3ur  ©auce  nimmt  man  ein  wenig  QJut* 
ter  in  ein  ©efd)irr ,  läßt  jte  jergel;en ,  rbjtet  einen 
<$b(bftfe(  ooll  3Reb(  braun  barin,  lf>ut  feine  Cbar* 
fotlen^wiebebt  barein  ,  I5fjt  fit  ein  wenig  mttbäm* 
#feu,  fällt  fle  Herauf  mit  ber  burc&getriebenen 
nerbrufce  auf,  unb  Id|§t  fle  foeben,  biö  fle  birf  genug 
ift  Dann  werben  noefc  nid)t  gan}  reife  ©Stachelbeeren 
#m  &u$en  unb  ©tiden  gefiubert,  unb  eine  ©tunbe 
.  in  ein  ©efetyrr  mit  jlebenbem  SBaffer  getrau.  SBBenn 
man  anrichten  wiU ,  fo  t^ut  man  bie  Jj)u(>ner  auf 
bie  platte,  unb  bie  ©ta^elbeeren  mit  etwad  3too* 
nenfaft  an  bie  ©auce,  welche  aber  nic^t  mebr 
gef od>t  ,  fonbern  fogleid)  über  bie  J£>ü£ner  angetiefc 
tet  wirb*  .  !■>    :  ;i  • 
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3ttn«e  #^f*  mit  8*tnfetu»  ^  .r 
.  SOian  pu£t  bie  jungen  Spfyntx  fauber,  biegt  fie 
ein,  tfmt  fie  in  ein  @efd)irr,  worein  ein  ©tucf* 
lein  ftifc^e  95uttet  gefönitten  worben  ijt,  9>etttfi* 
UetuSBurjetti  imb  gelbe  SRubenbarauf ,  legt  übet 
biefes  bie  Jpfifmer,  eine  3rciebcl,  ein  wenig  3'*™* 
nenfdjafe,  4  bis  6  ßanjc  .@ew&rj*9l&gi(ein,  unb 
ein  ©tücffein  mageren  unb  in  ©Reiben  gef  dritten  en 
@d)infen  baju, :  bdmpft  ftc  auf  fcf>n>ad^eif  Noblen  ju* 
gebecft  eine  Söisrteffiunbe,  gießt  hierauf  e*netn@<$bpf* 
loffel  ooU  SEBafer  .  ober  ^leifcfcbrübe  baran,  unb 
Idfjt  bieg  Ellies  fo  lange  foeften,  bte  feie  Jpüfcnet 
weid)  finb.  9Usbann  nimmt  man  bie  SEBurjefn  fammt 
bem  ©hinten  heraus,  $acft  Üifö'tm,  unb. floßt 
es  mit  bem  ©etben  oon  a  |wtgcfottenirt*  (5$rn  in 
etnerft  3Rbrfer  ju  einem  S&ttrf,  treibt  ei  6a>nn  burefc 
ein  Jpaarfieb,  aerbönitet  es  mit  bet  ^)fif;herbtfi^ef 
Idßt  es  warm  flehen,  äbelr  nid^t  fodjenv  nimmt  ein 
wenig  ?Olu§tatb(Ät^e  barait  #  unb  jie^t  -bie  ©auet 
Der  bem  Starteten  mit  3  <£t>gelb  ab-  an 

,   <5efi}H*e  junge  öübner  mit  Brebfen  in  einer 
;  /        ;  '     ;   »rebö*Saucev  >    •    .  ;,.irl;, 

.>;®rep  junge  Jp&uer  werben  pfinftlid>^gebifi^tr 
fo  lange  fte  nod)  warm  jtnb,  ausgenommen  -unb 
burdjgebroc^en  ,•  a5  Ärebfe  gefotten,  bie  ©cfcwdnje 
baoon  gepult,  unb  bie  ©dualen  mit  einem  ©täcfs 
{ein  95uttcr  (lein  geflogen,  hierauf  reibt  man  001t 
einem  SEBeißbrob  ober  Äreußerwecf  bie  Slinbe  ab, 
weicht  bas  innere  in SBajfer  ein,f#neibet  Die  Äreb* 
fctywdnje  ju  Eleinen  Q3rX>cf etein  f,  ein  Hein  wenig  tyt* 
terfilie  baju,  brueft  ben  eingeweichten  SEBerf  feft  aus, 
bdmpft  it>n  in  einem  ©tfitf  S5utter,  tfnit  baö  ®e* 
fd)iüttene  ncbfl  etwas  ©aljunb  ÜJtusfatnuß  bareiit, 
rüfcrt  es  mit  2  ganjen  unb  4  gelben  Spern  au,  bdmpft 
in  5  bis  6  8otf>  SButter  bie  geflogenen  Ärebsfc&alen, 
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nhb  gießt  *  ©^pfUjfer  Dolf  gute  Sfeifc&brttye  bar* 
<M.  SCBctin  es  cht  wenig  gefönt  fcat,  preßt  man'ö 
burd)  ein  Jg>oatfTcb  f  nimmt  oon  ber  Ärebfibutter  eU 
nen  SßBffef  oott  ju  ber  angerfibrten  Jüfle,  itnb  fällt 
bie  burd)ge$rod)enen  Jgnibuerfo  bamit,  ba§  äutf>  oett 
Vcr  gölle  in  ben  ßeib  fommt,  weif  fte  fonft  wegen 
btt  flattert"  J£aut  auf  ber  -SBrufl  auffpringen.  £>amt 
bfyt  malt  |?e  ju  ,  jweeft  f!e  auf,  legt  fle  tn  eine 
fö$e(,  wo  jie9>fag  |abfen,  fcf;t>pft  oonber  burd&gepreß* 
teri"Ä*eb^©auce  bie  Butter  oöttenbö  ab,  gießt  bie 
©aute  über  bie  $ö|>ner,  fe§t  jteauf  Äofclen,  bamtf 
fte^langfanV  foe&en/tfmt  (lein  gcfd^uttfeitc  <peterflfie/ 
etwa*  -SRuGfatnuf ,  eine  Jjpanb  ooll  oerwettte  SÖlor* 
$eny  eil*  wenig  tfeih  gefd&nittene  3i^onenfdbafe  unb 
ben  @aft  oott  einer  £afben  3itrone,  a^ed  bicß  att 
bie  J^ö^ner,  unb  fod>t  fie  fo  lange,  bis  |Ie  weidbftnb* 
5Dann  »wb  ein  ©ttlcflein  Butter  in  ein  ©efefoirt 
genommen  ,  ein  Sßfbffef  SJiutfd^efc-  unb  ein  ffeln 
wenig  SßBeijunefcl  barunter  gerührt ,  unb  bieg  auefc 
rin  bie  Jpübner  getljan*  SCBenn  fle  noety  eine  33ier* 
tefftnnbe  bamit  gefönt  fjaben ,  wirb  baö  ©efbe  oon 
S  upern  an  bie  jurfiefgeblicbene  Ärebsbuttcr  gerubrt, 
fcte  @auce  bor  bem  5lnrid)ten  mit  bem  (Spgelb  abge* 
jogen  unb  ßb^r  bie  J&üfmer  gegoflfem 

k  Kapaun  in  einet  2tufUrn<6auce. 

;  (£r  wirb  trocfeit  gerupft,  aufgenommen,  bie 
95rujV,  wenn  er  no$  warm  ijt,  breit  gefctylagenf 
überhaupt  ber  ganje  Äapaun  ein  wenig  geflopft, 
rein  auögewafc^en ,  fcfybn  runb  gebogen,  unb  ber 
$af§  abgefd>nittetu  Jjat  man  nid;t  oiel  ^(uflern, 
fo  nimmt  man  beren  nur  io  bis  12  in  ein  @efd)irr, 
ein  efein  wenig  gel>acfte  «peterftKe,  SDtufifatbliitbe, 
ein  ©tueffein  jerfaffene  Q5utter,  etwa«  3'tvonenf0^ 
unb  ©afj  baju ,  fällt  bieß  Sltteö  in  ben  Äapaun, 
ntyt  t&n  ein  wenig  ju ,  baß  bie  ßraft  barin  bleibt, 
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legt  bann  ben  Äapouit  in  eineßajtrof,  giegt  gute 
gleifcbbrüh*  h*tan,  bis  jle  fyalb  baräber  gebt,  tbut 
*in  Lorbeerblatt,  etliche  3i^onem9tdb(ein  unb  3Ru*s 
latblötbe  baran,  beeft  ben  Kapaun  ju,  unb  foeb* 
i£n,  bis  er  weich  ift.  3n  ein  anbereö  ©efebirr 
wirb  nun  ein  @tucfleip  frifche  Butter  genommen, 
ein  Keiner  Äocbtöffei  9Jlef>{  barin  oerfnätet,  »on  eU 
ner  3'trone  ber  ©aft  baju  getban,  unb  footef  t>m 
ber  ÄapauihSBrfifee  baran  gegoffen,  als  es  nbtf>ig  hat. 
SDie  9lu|tern,  wefdje  ned)  baju  benimmt  jinb,  wer* 
tttn  fammt  bem  (Seewaffer  unb  einem  halben  &p 
Ibffel  Äappern  an  bie  ©auce  getban,  ©obafb  ber 
Kapaun  angerichtet  iß,  wirb  baö  ©elbe  oon  4  (£perq 
mit  ber  ©auce  wobf  oerrübrt,  unb  biefe,  ofme  weiter 
ju  Eocben,  öber  ben  Äapaun  angerichtet 

Kapaun  in  einer  Zitronen*  0auce. 

Der  Äapaun  wirb  ganj  auf  bie  Dorfle^enbe  2trt 
bebanbelt',  unb  bie  ©auce  baju  alfo  oerfertigt: 
Sine  3itrcne  wirb  auf  bem  SXeibeifen  abgerieben, 
ba$  ÜföarE  ooh  berfetben  baju  getban,  bann  bie 
Saure  wie  bie  oorfjerge^enbe  gemacht,  nur  baß  man 
jjlatt  ber  5lufiern  ju  ber  3^rone  ein  wenig  ^>eterfilie 
unb  eine  Jpanb  oolToerwellte  horchen  nimmt» 

CJunge  Rauben  in  einer  6pcct*6auce» 

SBenn  bie  Rauben  gepult  unb  in  k  tytili  ytu 
febnitten  finb,  febneibet  man  eine  Riebet  unb  ein 
©töcffein  ©pect  ju  f (einen  QSrbcfefein,  roftet  einen 
Äocbftffef  UJtebl  in  einem  ©tficflein  Butter  gelb, 
jbämpft  ba$  ©efchnittene  wob!  barin,  tfcut  eiuen 
©d)f>p{loffef  gute  $feifcbbröhe  baran,  ein  ßorbeer* 
blatt,  ein  paar  Sßlojfel  oott  Sfftg  ober  3taonenfaft, 
ein  wenig  SHuöfaten ,  Pfeffer  unb  Otdgelein  baju, 
unb  bie  jerfebnittenen  Rauben  barein.  ©obalb  (le 
weich  unb  lejent .  genug  finb,  werben  fle  angerichtet  i 
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matt  «min  aucfr  einen  Cfftljfel  t>ott  Äappern  barem 
tittit-  ttebrigenö  (Innen  bie  jerfd&nitienen  Rauben 
tud)  .nrie^bie  jmigen  #uf>ner  juberettet  »erben* 

,  »      tauben  auf  anbete  3rt  in  einer  6auce. 

SJtad)  bem  3>u§en  »erben  jte  aufgejroecf  t ,  mit 
fein  gefdbnittenem  <5pecf  gefpieft,  tnit  etwas  3ßd* 
gelein,  «Pfeffer  unb  ©afj  aus*  unb  inwenbig  einge* 
rieben  ,  unb  über  £Rac^t  in  ein  wenig  gffig  ßefegt. 
hierauf  nimmt  man  in  ein  breites  ©efdjirr  ein 
(^tfieffein  58utter,  Icßf  bie  gebauten  Sauben  auf 
ein  SBrett,  öberftreut  jle  mit  etwas  $5ltyt  legt  bie 
gefpirfte  (Seite  auf  bie  SSutter,  madbt  fie  auf  ber>* 
ben  ©eitengelb,  tf>ut  einen  ©d^bpffbfFel  gletfd^bruf>e 
unb  ben  §fflg,  worin  jle  gebaut  werben  ftnb,  nebfl 
Ütoem  8orbeerb(att  unb  ein  paar  3itronctt  *9töblein 
barein  ,  beeft  fie  bann  ju#  unb  foefct  fie  fo  fange, 
fei«  bie  Sauben  weiefc  finb,  unb  nur  wenig  ©auce 
me^r  fcaben, 

(Ban^Hebet  in  einer  Cräflfei*Satic*. 
SEBenn  bie  ßeber  fauber  getoafc^en  ijl ,  fo  belegt 
man  eine  Äaftrol  ober  Äocfecl  mit  bönnen  ©ped% 
fdjeiben,  tput  auf  ben  ©petf  4  2orp,  aua>  etwa* 
mefcr  Hein  gefcfcmttenen  magern  ©dbinfen ,  auf  ben 
©hinten  bie  @an«*2eber,  ftreut  etwa«  ©alj,  9>fef* 
fer,  3Rägefein  unb  «SRuotatnuf  baröber,  giefit  ein 
©la«  guten  SEBein  barauf,  beftwia)t  ein  QMatt 
weife«  Rapier  mit  SButter  ,  fegt  es  auf  bie  2eber, 
*inen  paffenben  Werfet  barauf,  unb  gibt  unten  unb 
oben  Äobfen.  SEBare  fein  fol<j>er  Detfel  ootpanben, 
fo  fann  bie  Äaflrol  fammt  bem  «Papier  in  einen  SBacf» 
ofen  gefteüt  »erben.  S)ie  ©a-uee  baju  wirb  auf 
fofgenbe  9trt  gemaojt:  93ier  gotp  Sröffefn  foc&t 
man  in  einem  falben  ©poppen  Sßein,  rofiet  einen 
((einen  ßodjßffel  «Olepl  in  einem  ©tödiein  Butter 
gelb,  &acfc  eine  palbe  Bliebet  neb(l  etlichen  3ttro* 
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nero  ober  ^omeranzemÜüblein  fein ,  bimpft  fle  In 
bem  gerieten  3Kc^[f  gießt  bie  Sruffelit  fammt 
kern  SSein  unb  ein  tuenig  gfeifcf)brübe  baran ,  legt 
bte  ßeber,  fobalb  fle  fertig  ijt,  auf  eine  platte, 
fcb&pft  ba$  $ett  baoon  ab,  gießt  bie  öbrige  ©auce 
burd)  einen  ©eifcer  an  bie  $rfiff  els@auce,  läßt  biefe 
tie$  ettt  wenig  auf f ocfcen ,  unb  rietet  fle  Aber  bte 
?eber  an» 

(BaMsSLtbct  auf  anbere  2ltt* 

3Dte  jttoor  geroafdjene  ©anö;geber  wirb  in  einer 
Äadbef  ober  Äaftrof  mit  einem  ©tiicffein  jerfaflenet 
Stattet  jugefefct,  unb  auf  fcbroadjen  £of>Ieu  gelbfid)t 
gebraten»  3njn>ifdf)en  fcfrneibet  man  eine  %xo\ebtl, 
ein  ©töcffein  ©pect  unb  bliebe  3^ronen>Otdblein  ju 
Weinen  95r&cfefein,  gießt  bod  gett  oon  b*r  Sebef 
ab  ,  befireut  jie  mit  3  ^  *9te{[erfpi§en  &ofl  5ftef>f# 
nimmt  bas  ©efc&ntttene  baju,  b<Smpft  es  fo  lange, 
biö  bie  Swiebcl  n>eid>  ift,  gießt  2  bi*  3@ßlbffefoott 
(£f|lg  unb  etwas  gfeifc&Mfje  baran,  becft  bie  Seber 
wicber  ju;  unb  fodjt  fle  'bollenbs'  aus»  SJ3or  bem 
5lnridjtcn  wirb  jie  sefafjeti,  unb  »S^renb  beö  Äo* 
cfcen*  einigemal  gerüttelt,  bamit  fle  nityt  anfangt. 

<5eb4mpfte  Cnten. 

5Benn  bie  £nte  gepult  ift,  roirb  fle  tein  geroa* 
fc&en,  mit  ©aU,  Pfeffer  unb  flfUgelejn  eingerieben, 
ein  ©tfieffein  $|>t)mian  barein  gefletft,  bte  Qtnte 
in  eine  £ad)el  gefegt,  ein  ©tficflein  ©cfcmalj  in  tu 
ner  Keinen  Pfanne  (;eiß  gemalt,  unb  über  bie  ßrnte 
gegoffen.  ©obalb  jie  auf  bepben  ©eiten  gelb  ge< 
bdmpft  ifl,  gießt  man  bad  ©cfymafy  rein  bawn, 
unb  einen  fiarfen  falben  ©poppen  2Bein  unb  fo 
ml  gfeifcf)bru(>e  baran,  bis  fle  ber  £nte  gleich  ge&t, 
becft  fle  bann  ju ,  unb  faßt  fit  lotytn.  3njn)ifd>en 
wirb  ber  «#ad)t3  auf  fofgenbe  %t  gemalt:  SSSlan 
nimmt  bie  gebet  unb  bas  $5efle  wm  Ziagen,  ein 
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Stflcffein  ©pecf,        paar  (Spotten  $  %n\tUlti$ 
ba*  Warf  unb  bie  @d>aie  oon  einer  bafben  Betone, 
4  jjeioafc&ene  (Sarbellen  unb  einen  ftarfen  £|Hbffel 
ooU  geriebene  Qfrobrinbe,  f>acft  btefed  9lfleö  fein, 
gerldßt  in  einem  ©efefcirr  ein  ©töcflein  QJutter, 
rbflet  ein  paar  «Keffer  fpi&en  oott  Sföebl  barein,  febrt 
baö  ©ebaefte  ein  paar  mal  barin  um,  tfcut  efi  att 
bie  Snte,  ein  toenig  gefottene  unb  jerfetynittene  ÜRor* 
(&en,  «OhtfEaten  unb  3Wgefein  baju.    ©obalb  bie 
(Inte  »eiefc  unb  bie  ©auce  bieffid^t  i|t,  »irb  fte  an« 
gerietet  £8  fimnenauc^  ©ebnitten  auf  folgenbe 
SBeife  baju  gemalt  »erben*  3Ran  nimmt  baö  innere 
aud  einem  Äalb3*5RUj  berauS,  tbut  es  nebft  einem 
©turflem  Äalbdfeber,  ein  paar  Sbatlotten^Sroiebeln, 
einem  deinen  @täcf  e  ©pedf,  3  ©turffein  Änoblaucfc, 
ein  wenig  3^0nei1f^d(e  unb  ben  Sßrofamen  oon 
einem  SOBeißbrob  ober  Äreufcerroecf  auf  ein  SBrett, 
batft  eitles  jufammen  fein,  nimmt  e$  in  eine  ©djfif* 
fei,  @a(j,  Pfeffer  /  OUgelein  unb  «Blusfaten  baju, 
rfibrt  ed  mit  3  (Sogelb  an,  maefct  oon  einem  altge* 
baefenen  Äreujjerroetf  bumie  runbe  (Schnitten,  unb" 
ftreid)t  oon  bem  angerfl^rten  ^acfyis  eines  ^atbett 
gingerö  bief  baröber.    SEBenn  fte  ade  bet)fammen 
finb,  überfährt  man  baö  SÖeflrtc^ene  oon  einem  oer* 
fiepperten  dt)  mit  einem  9>infef,bacft  jleim@d)malj 
gelb,  unb  legt  jle,  fobalb  bie  @nte  angerichtet  ift, 
um  biefelbe  $erum.   Dergleichen  ®$nitteir  tonnen 
auc&  ju  einem  ©emfife  ober  äfft  ©emfife  in  einer 
<8utter*@auce  gegeben  toerben. 

Ente  auf  anbere  21tt  in  einet  PomerAn$en*6auce. 

Die  gepu^te  <£nte  wirb  mit  SJMgelein,  ©alj 
unb  Pfeffer  eingerieben,  gleich  ber  oorbergebenbett 
im  ©dbmalggelb  gebdmpft,  inbeflfenaber  bieSauce^ 
verfertigt:  Sttan  nimmt  baju  ein  balbeö  9>funb  ge* 
fcfcnittene*  Äalbfleifd) ,  ein  Söiertelpfunb.  magern 
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©d)infen  nebfi  einer  großen  Jpanb  bofl  3roiebeln  in 
eine  juoormitfrifd)em  ©peef  beregte  Äaftrol,  bämpft 
5tIIeö  jufammen  gelb,  tbut  2  ©cfcopjlbffer  ^feifefc 
brufye  baran,  ein  ©tfief lein  SXocfenbott  ober  Änob* 
laud),  ein  wenig  $f>t)mian,  ein  Sorbeerlaub  unb 
4  -  Ütosmarin  *  $M5tter  baju,  foefct  bteß  jufammen 
eine  SBierteljlunbe ,  rityrt  einen  f leinen  $ocf)fbffef 
SSSltfyl  mit  einem  ©fafe  s33urgunber*  ober  anberm  guten 
rotten  SEßein  gfatt,  unb  bteß  ncbfl  bem  Sftarf  t>on 
einer  3^rone  on  k'e  flefod^te  ©auce,  fcfcneibet  oort 
einer  bittern  ^omeranje  bie  @d)ale  Hein  barein, 
läßt  e$  noc&  eine  93iertelftunbe  jufammen  formen, 
preßt  e$  burd)  ein  ©ieb ,  gießt  ba$  gett  Don  betf 
(Ente  ab,  bie  burcfygepreßte  ©auce  baran,  unb  foetyt 
biefe  noejb  fo  fonge  mit  ber  (£nte,  bi$  e$  jum 
richten  tft  3fn  bie  (^auce  !6nnen  nod>  eine  $anb 
t>oll  oerwetfte  SÖtorcfyen  ober  gute  Qrrbfcftwdmme 
(champignons) ,  aud)  4  gef>acf te  ©arbcüen  getyan 
werben,  baß  fte  mefcr  hautgout  (einen  jtdrfem  ®u 
fd;macf)  }at-  : 

Sal&nie  ober  wiibe  lEnte  in  einer  £4rtngo  * 6aucc* 

S8on  ber  juoor  gepu§ten  unb  auggenommenen 
(£nte  wirb  bie  herausgenommene  ßeber  bep  ©eite 
getban ,  ein  #äring  fauber  gepult ,  ber  Äopf  ab« 
gefcfymtren,  ber  9logen  ober  Sftilcfcling  f>erau$ge* 
nommen,  ber  Jjpdring  ganj  in  bie  Snte  gefieeft,  bie« 
felbe  aufgejtoetft,  unb  am  ©pieß  ober  in  bejfen  @r« 
manglung  in  einer  Äacfcef  fcalb  gebraten*  3(tt  eine 
anbere  Äadjef  nimmt  man  ein  ©tutflein  55uttcr, 
-  mad>t  einen  f feinen  Eßlöffel  9fteJ>r  barin  gelb,  bämpft 
eine  Eleine  Smlebef  bariti  ab,  tfntt  einen  ©4>bpflbf* 
fei  ungefafjene  gleifdjbrfibe  ober  SEßaf er  baran,  tu 
n>a$  Pfeffer,  2ßdtgelein,  SJluöfatnnß-,  ein  paar  3*5 
tronetuSXdblein ,  em  Lorbeerblatt ,  unb  einen  Sßlbf« 
fei  Doli  Äappern  t>aju ,  legt  bie  halbgebratene  Snte 
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Iforein,  nimmt  aber  gu&or  ben  Jjpdring  $erauVf$neU 
bet  $n  ju  Keinen  SJrbtfefein,  tmb  tfcuUfw  an  bie 
©ante.  SDie  -jurfof gebliebene  ßeber,  wooon  ober 
bie  ©alle  weg  feijn  muß,  wirb  mit  einem  ©tßcfleitt 
@pe<f  unfr  tfin  wenifl  SSrobbrijfamen  gef>a<ft,  unb 
mt4>,  ati.bir  ©auce  getfjan,  biefeibe  gugebecft  unb 
tjollenb«  ausgetobt  . 

(Bebdmpfte  ÖÄnepfem 

;  .  %if  biefe  9trt  werben  ftc  meifi  nur,  wenn  fie 
oft  ftnb,.  jugerlc&tet.  —  SBSenn  ba$  Singemeibe  aud 
a  gerupften  ©c&nepfen  herausgenommen  ift,  wafttyt 
man  jte  nur  oon  außen  ab,  reibt  fie  inwenbigmit 
©afj,  Otdgefein  unb  Pfeffer  ein,  ftetft  ben  ©#na* 
bei  Dorn  in  ben  £af$,  jwecft  fie  auf,  fiberftreut  (le 
oon  außen  wieber  mit  ©afj,  Pfeffer,  ülägefein  unb 
etwa«  UJlcfrf,  nimmt  iöutter  in  eine  Äaflrol  ober 
Äacftef,  bdmpft  bie  Schnepfen  gelb,  gießt  bie  93ut* 
ter  wieber  ab,  tftut  2  Keine  ©Idfer  SBein,  einen 
©djbpfloffel  ooö  gfeifcfcbritye,  ein  ßorbeerblatt  unb 
etliche  SXdbrein  3toonen  &araii  9  «n&  Mtt  fie  ju* 
tttobann  nimmt  man  baö  Singeweibe  neb ji  ben  $u* 
vor  gereinigten  ÜJidgen  auf  ein  $5rett,  ein  paar 
e^arlotten^Swiebefn ,  ein  ©töcflein  Änoblaucty,  ein 
wenig  3^ronenfc^a(e  unb  ein  Keines  ©tflcf  ©pecf 
baju,  fcacft  bieß  jufammen  Kein,  rbflet  2  Grßlbffel 
t>oll  üföutföermefrf  in  Butter  gelb,  bdmpft  bas 
©efcacfte  barin,  tfcut  Stiles  an  bie  ©auee  bet 
©cfynepfen,  unb  fe$t  foldje  auf  feine  ftarfe  Äofc* 
len,  baß  fie  nic&t  anfingen*  5Benn  fie  weicfc  jlnb, 
unb  bte  ©auee  nid^t  me&r  ju  bfinn  ift  ,  werben  fie 
angerichtet 

g  e  f  b  I)  fi  f>  n  e  r  werben  auf  eben  biefe  Slrt  juge* 
rietet,  nur  wirb,  weif  i\x  (Singeweibe  nid>t  jii  ge* 
brauchen  ift,  bas  ^>crg  unb  Seber  ju  bem  Uebrigett 
ge^acft ;  aud)  lann  ju  übriggebliebenem  gebratenen 
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»Üben  ©eflugel  eine  fo(d>e  (Baute  gemalt,  unb 
als  Diagout  gegeben  werben- 

©djnepfen  unb  gel  bf>u^net  »erben  auf  fold&e 
9trt  jubereitet  in  hafteten  gefüllt. 

Ärammete*V<5gel  in  einet  Sauce, 
»eiche  auch  fo  in  hafteten  gebraust  »erben  lo  nnem 

SEBenn  |ie  gerupft,  aufgenommen,  bie  Äbpfe 
abgefchnttten ,  bie  klugen  herausgenommen ,  au** 
gewafchen,  unb  mit  ÜUgetein,  Pfeffer  unb  ©afj 
eingerieben  flnb ,  jerlcißt  man  in  einem  ©efc&irr 
95utter,  bämpft  jle  barin ,  floßt  bie  abgeschnittenen 
Äbpfe  mit  einem  ©tucflein  magern  ©d)infen  unb 
einigen  3Bachbolber;Q5eeren ,  bdmpft  bas  ©eftoßene 
in  einem  ©töcflein  S3utter  gelb,  gießt  gute  gleifch* 
bt&fo  baran,  unb  läßt  jie  eine  3eWang  fochen- 
©obalb  bie  ÄrammetSobgef  gelb  gebämpftftnb,  gießt 
man  bie  Butter  bauon  ab,  preßt  bas  ©eftoßene 
burch  ein  Zuä) ,  tf>ut  es  baran ,  unb  becft  ftc  $u. 
Die  herausgenommenen  fiebern  £acft  man  mit  eU  > 
nem  ©tucflein  ©pecf  unb  einer  Swiebel  fleht,  rbfiet 
einen  (Sßlbffel  WutfötU  unb  I>alb  fo  oiel  5Beiß> 
UKel;I  gelb  in  Butter  ,  fehrt  bas  ©efcacfte  barin 
um,  unb  nimmt  es  fogleich  an  bie  ÄrammetSöbgef; 
SIBenn  bie  ©auce  noch  rf«  wenig  gefocht  fy<x\f  fbm 
nen  fte  entweber  fo  gegeben  ,  ober  in  eine  ^ajlete 
gefüllt  werben,  Verlangt  man  jle  rejent,  fo  wirb 
Sitronenfaft  barauf  gebrucft 

<5tfäUte  &er#en* 

Sftan  nimmt  bie  gepikten  £erdS>en  aus,  fdjränft 
bieÄbpfe  unter,  bie.glugel,  fchnetbetJMe  güße  ab, 
wirft  oon  bem  herausgenommenen  bie  SJtägen  weg, 
hacft  bas  Uebrige  mit  einem  ©töcflein  frifchem 
©petf,  einer  3wiebel,  etwas  S^uenfchalen  unb 
ungefd^r  einem  halben  9>funb  ÄalbjJeifch  ju  einer 
;  r  :    feinen  ..: 
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feinen  garte  (5Me),  foc&t  ein  frarbes  Sttilc&brob 
in  einem  ©las  gutem  fußem  9vaf>m  ju  einet  bicfen 
Crime  (Sterne) ,  rityrt  bic  ge|>acfte  $arce  unb  bte 
gefönte  (Ereme  mit  4  Grpgelb  an,  etwa«  SDtuöfa* 
ten ,  ©alj ,  «Pfeffer  unb  ein  wenig  SJMgelein  baju, 
fällt  bie  Serben  ein  wenig  baoon ,  beftreidjt  eine 
Heine  Sinn*  ober  Q)or jetlan*<platte ,  worauf  etwa 
anbertbalb  ober  2  &u£enb  Serben  gelegt  werben 
tonnen,  mit  93utter,  belegt  fie  mit  fcünnen  (BtymU 
ten  t>on  frifdbem  ©pect ,  jlreicfct  oon  ber  gölle  bar* 
fiber,  legt  bie  gefüllten  gerben  in  ber  SXunbung 
bid)fe  jufammen  auf  bte  Julie,  tfcut  bie  nod)  übrige 
gülle  baruber,  bönne  ©dritten  ©pect  barauf,  unb 
ftellt  fte  in  einen  nicfct  fef>r  beißen  Ofen,  $m  üiotb* 
fall  tonnen  fte  auefc  auf  Äoblen  fangfam  fertig  ge* 
tnadbt  werben.  Gtye  man  jle  ju  Sifcfce  gibt  ,  wirb 
ber  ©pect  abgenommen. 

Jlercfeen  in  einer  6auce* 

1  _     ,         _  1 

SBenn  bie  gerben  gerupft  unb  ausgenommen, 
bie  Äbpfe  unb  $iiße  abgeritten  jlnb ,  werben  jle 
alle  auf  em  S3rett  gelegt ,  mit  ©afj,  Pfeffer  unb 
ein  wenig  9l<$gelein  überflreut,  unb  in  jetfaffehet 
Butter  gebdmpft  Die  Ä6pfe  unb  gfiße  floßt  matt, 
nimmt  fte  in  eine  {feine  Äacfcel  ober  Äafirol,  einen 
©cfcbpfl&ff*l  doU  gute  gleifcfcbräbe  baran;  Idßtffe 
teine  3eitfan8  foc&en,  unb  preßt  fte  burefc.  ©obalb 
bie  Serben  gelb  jtnb ,  wirb  bte  SÖutter  ab«  unb  bte 
burefcgepreßte  ©auce  baran  gegofien,  bas  Singe* 
weibe  obne  bie  SKägen  mit  einer  3«>iebel>  einem 
©töcflein  ©pect  unb  etwas  3itroncnfc^are  Jufaffl* 
men  flein  gebaeft,  ein  großer  Sßlbffel  ooll  SBluU 
fötU  ober  ©emmel^ebl  gelb  gerbftet,  ba3  ©ebaefte 
barin  gebämpft,  unb  an  bie  Serben  getfjan.  SOßenn 
*  fit  nod)  eine  Seitlang  gefönt  babetv  tbnnen  fte  fo 
gegeben,  ober  in  ehte  haftete  gefüllt  werben.  ~  * 

MffUrin  Äocfrbucfr  h  1,  08) 
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;      Jlrtso«  von  einem  £afen. 

?0laii  gebaut  ben  J&afen  nacfy  QJeKeben  ju  ©töcf* 
Mit  ,  beutelt  unb  fpicft  biefe  f  legt  alle  ©tfltf feitt 
«uf  ein  S^rett  ^  beflreut  fle  mit  ©alj,  Pfeffer,  SMU 
gelein  unb  etroas  3Jlef>r,  jertößt  in  einem  breiten 
GJeföirr  SSutter,  legt  bte@täcflein  auf  bie  gefireute 
©ette  barein,  fireut  fle  oben  mit  bem  9ße(>mlid)en, 
fdjneibet  eine  %mtbtl  unb  ein  Heines  ©tfirf  ©pedf 
Hein,  nimmt ,  wenn  ber  Jpafe'  auf  beiben  (Seiten 
getö  ift,  ba*  ©efctynittene  barein ,  läßt  es  no$  ein 
wenig  mitbdmpfen,  tbut  einen  falben  ©cfcbpjlbffel 
gleifdjbrufce,  etlidfre  3^rcnen'^^nr  c^  Sorbeer* 
58latt,  nac$  biefem  einen  ©poppen  fauren  SKafmi 
atnb  einen  falben  Sglbffef  Äappern  baran,  becft  es 
fu,  unb  Cod^t  ed  fo  lange,  bis  ber  $afe  weich  ift, 
bann  wirb  er  angerichtet.  Der  SRafrni  tann  aud) 
wegbleiben. 

Sluf  biefe  9trt  fonnen  auch  junge  ipafen  oer* 

fertigt,  unb  dl*  traten  gegeben  werben. 

.  *  - 

y  6<bwar$*  ober  Hot&itXWbbret  in  einer  Sauce 
rj  $u  geben. 

r#l  SJfan  fcfcneibet  Weine  ©tjöcflein,  (oon  ber  SBruft 
ober  ben  ©eitenfificfen  (inb  (le  am  beften),  unb  fe$t 
Jfc  mit  a  tfceir  SQSajfer  unb  i  $&eU  (£ftfg  ju.  3fl 
£oSr2BiIbbret  gebaijjt,  fo  nimmt  man  etwa^  wem* 
4$eir  (Sffig ,  ein  Lorbeerblatt,  etliche  3taon*n59Ntb* 
-(ein,;  einige  3Bachholberbeeren,  Pfeffer,  Üldgelein 
4inbi  ©alj  baju,  ftebet  baS  SBBilbbret  halb  weich* 
Vermengt  eine  jtarte  Jj?anb  ooll  35robbrofamen  mit 
4inem  ^od^Ibffel  öott  SJteM,  tbflet  es  in  einem 
©täcftein  Butter  braun,  unb  bdmpft  eine 
unb  ein  ©töcflein  ©pecf ,  bepbes  juoor  Hein  ge* 
ifc^nitten,  in  bem  gerieten  95rob.  vJ^at  bas  2BiIbs- 
bret  qitl  Jett,,,  fo  wirb  biefe«  abgefch&pft,  bas  ge* 
r&ftete  SJepb  boran  getrau  f  unb  bas  SBBilbbret  fo 


« 

ränge  gefocht,  bis  tt  »eich  ijt.  Dann  lann  "es 
angerichtet,  unb  auch  in  eine  haftete  genommen 
»erben. 

©efenetfen  $u  Focben. 

Die  ©ehneefen  »erben  fauber  ge»afd&en,  in  tu 
nem  fiarten  ©alj»affer  eine  ©tunbe  gefotten  (bas 
5lfc^en»o(fer  ijt  |>&d^fl  unnbthig  babep),  aföbamt 
mit  einer  ©abel  ^eraudgejogen,  unb  auf  folgenbe 
5lrt  gepu$t:  Das  fd)»ar$e  J^dutrein  oben  muß  ba* 
t>on,  ben  9ling,  ber  an  bem  «£5utfein  um  ben 
©d)nerfen  fcerumgefjt,  fc^netbet  man  ab ,  unb  ba* 
©pißlein  Dornen  »eg.  Dann  »erben  fte  mit  einer 
Jpanb  oq.U  ©afj  gcf^leimt,  unb  nach  biefem  aus 
3  bi«  4  »armen  SBBaflfern  gebrfieft  Die  ©au ce 
baju  »irb  auf  fofgenbe  SEBeife  oerfertigt:  Sin  paar 
ge»afd()ene  ©arbeiten,  ein'»enig  9>eter|tlie  unb  9Jla* 
joran  fchneibet  man  dein,  aerfnätet  einen  ßrßloffel 
SRutfcheb  unb  ein  paar  9Jlefferfpi$en  t>oü  SEBet^ 
SDlef>l  in  4  ßoth  SSutter,  nimmt  ba3  ©efebnitterie 
ba $u,  röf>rt  e«  mit  guter  gfeifchbrfihe  an,  t£ut  'SJhiSfat* 
blöthe,  ein  »enig  Wtfitx  unb  bie  gepikten  ©chne* 
efen  bareto,  läßt  jle  eine  QSiertelftunbe  an  ber  ©auce 
tod)Mf  unb  rietet  jte  art.  1 

©ollen  flc  ir^  i^ren  j£>du$chen  gelobt  »irbeit,  fp 
muß  man  biefelben  jut>or  fauber  reinigen:  hierauf 
mengt  man  auf  bie  uorbefchrlebene  2lrt  bie  Söutter, 
9)tutfcbefc  ober  @emmel*9Rehl ,  ba$  ©e»örj  unb 
ba8  ©efchmttene  untereintonber,  tfcut  oon  bem  9ln* 
gemalten  et»a$  SEBenigeS.  in  ba«  @d>necfenhauS> 
ben  ©ehneefen  barauf,  unb  auf  biefen  »ieber  et»a« 
t>on  bem  Angemachten.  SBSenn  alle  gefüllt  finb, 
nimmt  man  fte  in  eine  Äachef,  ünb  einen  ©d>&pf* 
loffef  ooll  gleifchbrühe  baju-  $n  einer  iöierteljiunbe 
flnb  flc  gefocht. 

.  ■  (>«•) 
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Svofdff&rittl  jtt  fHcaffirett. 

SBenn  folcfce  $epu$t  »erben  follen  ,  muß  matt 
baä  runbe  J&dutlein  j»ifd()en  ben  ©Regeln  »eg* 
fd>neiben,  e§  geigt  fid>  gleich  r  »as  baoon  »eg  muß. 
9ftan  faljt  jle  ein  wenig  ein,  unb  f4>netbe{  jebes 
©djlegelein  oon  einanber.  hierauf  nimmt  man  in 
eine  Rachel  ober  Äafirol  ein  ©töcflein  Butter,  (ißt  . 
einen  <£$ll>ffel  ooll  SSltfyl  barin  anjte^en  f  gieft  ei* 
tien  ^d>bppbf^[  Jfeifchbritye  t>aranf  tfcut  Hein  ge* 
$a<fte  9>eterfHie ,  ©alj ,  SJtii$fatbtätf>c ,  ben  ©aft 
t>on  einer  falben  3^rone  unb  Hein  gefchmttene  3***0' 
ttenfc^alen  barein  ,  bie  ge»afchenen  grofchfchenfel 
♦aju,  unb  locht  fie  eine  QSiertelfiunbe.  3)ann  »erben 
2  ober  3  (Spgrfb  mit  ber  ©auce  abgejogen,  unb  bie 
$rofchf<h*nIeI  angerichtet 

$rif#e  Trüffeln  $u  (leben. 

€>te  »erben  juoor  ein  wenig  eingeweicht,  baf 
man  fte  in  etlichen  »armen  SßBaflern  mit  einer  f fei* 
tien  Würfle  reinigen  fann,  hierauf  in  <tner  Äajtrol 
ober  £ad>ef  ttAt  einem  ©poppen  Q3urgunber  ober 
anbeten  guten  rotten  SOBein  jugefe^t,  ©on  ade«  ©orten 
ganj  @e»Örj,  ein  ©tief  QSutter,  ©alj  unb  einige  • 
^itronenfeheiben  baran  getyan,  unb  bie  Srfiff ein  fo 
lange  tarin  <jef ofyi  bis  fie  »eich  ftnb.  9H»ann 
f>ri$t  man  eine  ©entfette  c^tf  einen  Seiler,  legt 
bie  St&ffetn  barein  ,  unb  gibt-  fie  fo  auf  bie  Sa* 
fei.  3Ran  f ann  jie  auch  <#ne  ©eroiette  geben,  bie 
©auce  burch  ein  <£ieb  laufen  laflen,,  uab  fciefelbe 
fcarfiber  ßiepem 

♦ 


tized  by 


©au  cen  CG *o fen)« 


<Sett><Jt)nUd?e  23utter=S<mcm. 

*0lan  nimmt  ein  ©tucflehi  Qfrutttr  in  eine  Äa* 
jtrol  ober  ßachef,  Id0t  2  Äo^lbjfef  ooll  $flebl  bar* 
in  anziehen,  röhrt  es  bann  mit  fo  oiel  $leifchbriH>e 
an,  als  man  ©auce  nfctf)ig  $at  ^  tfcut  tiein  gestufte 
«Peterfilie  unb  ein  wenig  ©urtoten  barein-  9H3emt 
bie  ©auce  eine  3e^anS  gePccf>t  fyat^  wirb  jle  über 
ba$  bejlimmte  ©emujj  angerichtet  —  ©oll  bie 
©auce  ju  ©ommertobt  ,  2Bei(jfraut  ober  Snbfole» 
(^tntioe)  gemacht  werben,  fo  bleibt  bie  9>eterjttte 
weg.  —  Uebrigen*  finb  ble  ©peifen  in  biefem  Q&uc&c 
angejeigt,  ju  »eichen  jie  gebbtt., 

£dgen*  ({Jangbuben*)  ©auce» 

Sin  ©poppen,  au$  mebr  bfitre  J&5gen  werben 
2  bis  3ma(  au$  warmem  QÜBaffer  gewafchen,  unb 
mit  einer  halben  SRaaß  SÖBajfer  gugefeftt.  SBemt 
(ie  weich  P«b/  treibt  man  jle  mit  einem  ©poppen, 
auch  etwas  mebr  SEBein  burch  ein  Jpaarfiefr,  thufc 
baö  Durchgetriebene  wieber  in  ein  ©ef<hirr>  eilt 
©tuef  %i\<ttv  9 eitl  wenig  l lein  gelittene  Zitronen* 
fchalen  unb  geflogenen  ^mmti  bagur  rbjtet  einen 
halben  Äochlbjfcl  SJlehl  in  einem  ©tüctlefci  SSutter 
gelb ,  unb  nimmt  ed  an  bie  Jpdgem@auce.  J&at  jie 
noch  eine  3eManÖ  gefocht,  unb  ijt  in  ber  ©u§e 
recht,  fo  fann  jle  ju  einem  ffijwn  ©emöfe  gebraust 
werben. 

©auce  wn  öagen«ttTarff. 

93on  verfertigtem  #ägenmar!  nimmt  man  3  bi« 
4  ©(Hbffel  »oll  in  eine  Äaftrof ,  rfibtt  ed  mit  einem 
©d;oppen  SBBein  glatt,  halb  fo  Diel  SBajfer  fcaju, 
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gefömttene  3teonenf(fcaIen  unb  geflogenen  3^mct 
baran.  3fl  fle  nic^t  ffiß  genug,  fo  »irb  no(&  ein 
©töcflem  %\\dtx  baran  getfcan,  unb  bie  (Sauce  mu 
ter  bejlänbigem  $tflf>ren  aufgetod(>t.  $at  fte  niebt 
if»re  redete  ©iefe,  fo  »erben  auefc  ein  paar  SKejfer* 
fptgen  oott  SRefrl  baran  gerbjlet. 

Sauce  von  börren  Bitfcben. 

SJlan  »aftyt  einen  ©poppen  ober  aud>  et»a9 
mefcr  bftrre  Ätrfd&en,  floßt  ffc  fnerattf  fcalb  grob, 
unb  fe&t  fle  mit  einer  falben  9Raag  QBaffer  $u. 
QBenn  fte  eingefodjt  ftnb ,  fo  »erben  fle  mit  einer 
falben  SOlaag  SßBein  burd(>  ein  ©ieb  gepreßt,  ju 
fauren-  Ätrfcfcen  aber  »irb  nur  ein  ©poppen  SGBein 
genommen,  in  einer  £ad>el  ein  Meiner  Äocblbffef 
3Jlef>{  in  Butter  gelb  ger&flet,  bie  burc&getriebene, 
©auce  barein  gegoffen,  unb  %i\dix  nebjl  gefebnitte* 
nen  %\txontn\d)altn ,  et»a$  Simmet  unb  4  geftoge* 
uen  Dtigeletn  barein  getf>an.  Jpat  bie  ©auce  noefy 
eine  3*Wang  gefoebt,  fo  fann  fte  fiber  ein  fütges  @e$ 
müfe  angerichtet  »erben. 

6auce  von  ordnen  Kirfeben. 

£0  »erben  f>afb  febmarje,  unb  f>atö  faure  Stix* 
f$en  geflogen.  3we9  ?)funb  geben  eine  platte  oon 
mittlerer  ©rbge.  $)ann  rbflet  man  in  einer  Äactyel 
ober  Äaflrol  einen  Äocblbffef  ooll  SDief>f  gefb  in  SSut* 
ter,  bämpft  bie  geflogenen  Äirfctyen' barin,  gießt 
einen  ©poppen  SöSein  unb  einen  ©d;0ppen  3Bäf* 
fer  baran,  Idßt  fle  eine  3eJtIon9  fotyen,  treibt  fle 
bureb  ein  ©ieb,  tf>ut  fte  »iefcer  in  ein  ©efc^irr, 
unb  £udtx,  3tmmet  r  Sitronenfctyafen  nebfl  ein 
paar  geflogenen  DWgefein  barein.  J£at  bie  ©auce 
ifcre  gehörige  5Dicfe,  fo  fann  jte  }u  jebem  fügen 
(Öemöfe  gebraust  »erben. 
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5ttroncm6auce. 

(Sine  Mittönt  reibt  man  am  3u(fer  ober  Oteifr* 
eifen  ab,  rbfiet  einen  Äoc&fbffef  ooU.tWef>f  fic&tgelb 
in  einem  ©töcffein  SJutter,  gießt  einen  ©poppen 
SBSein  unb  eben  fo  rief  9Q5aflcr  baran,  nimmt  bie 
abgeriebene  3^rone  ne&ft  ibrem  ©aft  baju,  unb 
fo  oiel  %iuftt  baran,  bid  e$  feine  redete  ©uße  (>«tf 
ia\m  oerrufcrt  man  6  btd  8  Sogelb  flarC  in  einem 
(oben  ©ejtyirr,  gießt  bie  gefönte  ©auce  fangfam 
baran,  tbut  fie  roieber  in  ba$  (Stritt,  unb  fdßt 
fie  unter  beftdnbigem  Stödten  auf  bem  geuer  ein 
wenig  anjieben,  aber  ja  nic&t  mebr  fod>en.  Qiefe 
©auce  fann  yi  engfifefcen  unb  SKei«*9>ubbtng8  ge* 
brauet  »erben. 

3itroncn*6auce  auf  anbete  2lrt. 

3u  einem  ©poppen  SBßein  unb  einem  falben 
©poppen  SDBaffer  oerrÄf>rt  man  10  Spgefb  ftarf 
in  einem  boben  «Isafen ,  tfmt  bann  erfl  ben  SBein 
unb  ba3  SDUafifer  baran,  eine  abgeriebene  %\txoni 
nebfl  bem  ©aft  unb  eittem  Weinen  ©tfief  3urfet 
baju,  fe§t  ben  Jpafen  auf  Äof>fen ,  bi$  bie  ©auce, 
wenn  man  einen  tropfen  baoon  auf  bie  Jjjanb  faden 
I<$f?t,  brennt,  beim  wenn  bie  ©auce  jum  ©ieberi  fommt, 
ift  fie  oerborben,  weif  fie  gern  gerinnt* 

Äof!nen*Sauce. 

Sin  &afbes  ?)funb  große  unb  f  feine  Üioftnen 
finb  ju  einer  mittlem  platte  genug.  @ie  werben 
»erfefen,  fauber  gemäßen,  mit  f>afb  9Ba(fer  unb 
l;alb  äBein,  einem  ©tflrffein  3«cfer  unb  etwas  Kein 
gefcfcnitteiieii  3itri>»cnfcbafen  jugefe^t.  #3Benn  jie 
jur  JP>5lfte  gefoefet  finb,  roftet  man  einen  f feinen  (£ß* 
ibffcf  3Jlebf  in  Butter  gefb,  tfmt  e§  an  -bie  ©auce, 
aud)  4  ßotb  gefeilte,  unb  ber  S&nge  naö)  jartge* 
fcfcnittene  SSJlanbeln  unb  ein  Ctiiint  3immrt  cine 
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SSierterjlunbc  t>or  bem  Anrichten  baran.  (Sie  ifl 
tonn  gu  jebem  (äßen  ©emfife  treckt 

manbtU  0auce. 

^tan  nimmt  4  8otf>  abgeflogene  unb  ganj  feilt 
geflogene  IBlanbefn  in  eine  mefftngene  Pfanne  ober 
Äajlrof,  einen  Weinen  Äocbföffef  gjiehl  baju,  rührt 
bieg  mit  ein  paar  @ßlbffeln  oott  ffißer  SSJiilch  gfatt, 
unb  5  bis  6  Spgelb  baju*,  SBenn  bieß  jufammett 
tec^t  glatt  ifl,  thut  man  eine  fyalbt  SRaaß  föße 
SRild)  nebfl  einem  ©töcflein  3u#er  baran,  unb 
Idßt  jle  unter  befldnbigem  Üfuhren  atiffocljen,  (Sie 
tann  ju  allen  fußen  ©peifen,  f>auptfdc^>ftd[>  ju  geba* 
cfenem  SSrep,  ÜJlanbeU  unb  SXei&SBJiirjlen  gebraucht 
werben»  SGBer  bie  bittern  SJtanbefn  Hebt,  fantt 
aud>  ein  wenig  baju  nehmen,  bie  ©auce  wirb  ba* 
burcfc  angenehmer. 

mii**6auce. 

Sine  ^albe  ^ittom  wirb  am  3U(fe*  abgerieben, 
ein  f  leiner,  Äod)lbffeI  SRehl  in  eine  mefjlngene  Pfanne 
genommen,  mit  ein  wenig  SSSlilä)  glatt,  unb  bas 
©elbe  oon  6  (£pem  baju  angerührt,  eine  halbe 
SDiauß  SDtifd)  (angfam  baran  gegolten,  bie  abgerie* 
bene  Zitrone  nebfl  bem  3u<fe*  barein  gethan ,  unb 
unter  beftänbigem  Köhren  auf  bem '  $euer  ein  we* 
ttig  aufgefod)t   ©ie  ifl  ju  fößen  SRehlfpeifen  gut 

»rebeiSauce  von  Jlabm  <©abne). 

25  Ärebfe  werben  ohne  ©afj  gefotten,  gepult, 
bie  ©djroänje  baoon  genommen ,  unb  bie  ©egalen 
mit  2  8oth  gefehlten  5Ranbeln  fein  geftoßem  ©oll 
bie  ©auce  fuß  werben,  fo  thut  man  bas  ©efloßene 
in  eine  ^a(6e  SJtaaß  Stild) ,  focht  eö  eine  Söiertek 
flunbe,  preßte«  bur^h  ein  $iid>#  erhält  bie  burd)* 
gepreßte  3RH$  auf  Äohfen  h*iß>  unb  thut  etwa* 
3ucfer  barein*         fte  gebraust  wirb,  jie£t  man 
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fie  mit  6  Spgefb  ab,  fd>neibet  bie  Äre&sftyroänje 
batein,  unb  täßt  jle  unter  bejMnbigem  Städten,  auf 
Äoblen  anjieben.  SDicfe  ©auce  iji  ju  einem  fußen 
£reb$  5  guter7  ober  fußen  Ärebs  $  $ubbing  ju  ge* 
brausen. 

<5efal3ene  Rrebe*3auce. 

*Stan  fiebet  ein  Vierter  (aß)  Ärebfe,  nimmt  bie 
©dbwdnje  bauon,  floßt  fbie  ©cfcafeit  mit  ein  wenig 
Sßutter  fein,  bämpft  jle  in  einem  ©töcffein  <Butter, 
tbut  ein  jerfcfcnittenes  SKifcbbrob  baju^unb  gute 
gfeifebbröbe  baran.  SOßenn  e8  ein  tpenig  gefönt 
f>at,  preßt  man's  feft  burdf),  erbdft  es  auf  &>I)fett 
f>eiß,  tbut  Hein  gefd>nittene  5>ctcr(Tftc  unb  etwa* 
SSJluöf aten  baran,  fdjneibet  bie  Ärebsfdjwänje  unb 
eine  Jpanb  ooü  oerroeflte  ?Diorcben  barein,  unb  jiebt 
bie  ©auce,  ebe  jle  fiber  bie  ©peife  angerichtet  wirb, 
mit  3  bis  4  Spgefb  ab«  J)iefe  ©auce  fann  ju  ben, 
unter  ben  (Setaufen  betriebenen  Ärebsfcbnitten, 
Ärebsftrucfeln ,  gtäblein  ober  9>ubbingö  gegeben 
»erben. 

RuFummermSaucc. 

3  ober  4  Äul!ummern,  naebbem  man  (Sauce 
nbtbig  bat,  ftbdlt  man,  fd^neibet  (ie  ju  runbert 
SÖrocfcfein,  faljt  jle  ein  wenig  ein,  unb  (ißt  jle 
eine  93ierteffiunbe  flehen.  SDann  fdjneibet  man 
eine  Swiebcl  fein,  rbjlet  einen  Weinen  Äoc&f&jfef 
SJIebl  buntelgelb  in  einem  ©töcf fein  SSutter,  bdmpft 
bie  gefdbnittene  S^iebel  unb  bie  ausgebrueften  Äu* 
fummern  jlarf  barin,  tbut  3  Sßl&ffel  (£ffig,  einen 
falben  (Sdf)bpflbffel  gfeifebbruf;e  unb  etwas  Pfeffer 
baju*  J(?at  man  ^Sratenbriibc,  fo  wirb  fofdbe  noeft 
baju  genommen ,  baß  bie  ©auce  §axbt.  befommt, 
im  ©egentbett  aber  ein  wenig  %udtv  gebräunt  unb 
barein  getbau.  3jl  fie  eingefoebt,  unb  mebr  ©auce 
nbtbig,  fo  wirb  mit  guter  gfeifcfcbrß&e  geholfen» 


Digitized  by  Google 


I 

28a  @auceti. 

i 

Diefe  (Sauce  tflju  ftbriggetafrenem  Jpammef;,  Äalbs* 
58raten  ober  anberem  $(etfd^toert  gut ;  ba*  $(eifd> 
muß  jerfc&nitten,  unb  barin  getobt  werben, 

Bemerfung.  3*n  $all  bie  Jtutummern  groge  Xerne 
^abeit/  fo  wirb  ba*  innere  gauj  berau*gefd>nttten  unb 
weggeworfen. 

PeterftliettfSauce  mit  Zitronen. 

Sine  #anb  wll  fpcterjtfie  wirb  mit  ein  wenig 
3itronenfd)afe  unb  bem  SJlart  doii  einer  3i^ne 
tiein  gefjaeft,  ein  fleiner  Äocfclbffef  9JleM  in  einem 
©töcflein  ^Butter  gerbflet  r  ba$  ©e&acfte  barin  ge* 
bämpft,  ein  @4>&pjlbffel  gute  5feiftf>br%  nebjt  et* 
wa$  ?9iuöfatbliit^e  unb  für  2  Äreu^er  Äappern  baran 
getfcan,  not£  eine  Söiertefftunbe  getobt,  unb  mit 
1  Spgelb  abgejog*n.  5Diefe  (Sauce  ift  bep'm 
Oünbflfeifd)  unb  bet)  fibrijjgelajfenem  ©ejlägel  ju 
gebrauchen. 

©auce  von  guten  ErbfcbwÄmmen  ober  Champignons 

(8d?amppimon), 

SJlan  f<f><Sft  bie  ©rbf4)w5mme  (S^ampignon«)/ 
fcfyabt  bas  paarige  ab,  *4>neibet  bie  großen  in 
/i$f>eife,  unb  wafcfyt  fiefauber.  hierauf  nimmt  man 
ein  (Stficflein  Cutterin  eine  Äajtrof,  bie  S&am« 
pignonö  barein,  flreut  einen  falben  Äod)föjfet  ÜRe^f 
baruber,  t^ut  Hein  gefetynittene  $>eterfUief  9Jlu$fa* 
ten  unb  @afj  ba$u,  läßt  jie  eine  3citIang  bämpfen, 
gießt  bann  einen  falben  ©cfybpfl&tFd  gleif<$brul>e, 
ober  fo  siel  man  jur  ©auce  notj>ig  (>at,  baran, 
unb  Eoc^t  (ie  fort,  bis  man  jie  gebrauten  will.  Die 
(Sauce  fann  ju  allem  möglichen  ^leifd^werC  ge* 
braudjt  werben. 

»emerFung.  3(1  man  fein  rechter  äenner  ber  gu* 
ten  ober  bösartigen  €rbfd>wdmme ,  fo  ift  ju  bemwfen, 
ball  bie  guten  am  paarigen  Sfteüe  unter  ber  Etappe  ganj 
r6tf)U<tyt  feyn  müflfen.  Seil  fie  ftc&  aber  auefr  entfdrben, 
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wenn  fit  einige  ©tunben  liegen  ^  fo  werben  (le  bennocfr 
gepufct  unb  in  ein  ©efd)irr  mit  ftebenbem  SBafler  nebft 
ein  paar  Swiebeln  unb  ettoad  ©alj  getl)an.  2Senn  fte 
einen  2Bail  batin  aufgetocfyt  baben,  läßt  man  fte  in  ei* 
nem  irbenen  ®efd)irr  Aber  Stacht  flehen»  @tnb  ben  ans 
bern  $ag  bie  3u>iebe(n  weiß,  unb  baben  fte  ftci)  nid)t 
entfärbt ,  fo  ftnb  bie  CrbfdjttxJmme  gut ,  im  ©egentfyeil 
aber  b6$artig,  unb  nfd)t  ju  gebraueben.  £$  ifl  wegen 
be*  häufigen  Unglücf« ,  ba*  burcb  bie  (giftigen)  £rb* 
fd)wdmme  entftanben  i(l  unb  nod)  entfielt  ,  fe&r  )u  ra$ 
tben,  biefe  fidjere  $robe  jebeSmal  ju  ma^en. 

£rtiffel/Sauce 
ju  öbriggebltebenem  ©an**  ober  (Snten-^leifcb. 

1  ober  aud[>  2  £ott>  ?ruf  ein  Fo4>t  man  in  einem 
falben  ©poppen  3Bein,  roflet  einen  fletnen  Äocb* 
l&ffef  9)lej>f  gelb  in  einem  ©tucflein  QMttter,  bdmpft 
ein  paar  (fem  gefcfynittene  (Ebatlotten*3roiebeIn  unb 
ein  fein  gefc^ntttened  (Störffein  @pecf  baran ,  tfcut 
bie  gefottenen  Srfiffeln  fammt  bem  SBein  an  ba8 
SJlebl,  einen  ©cb&pflbjfel  gute  gleifd)bröb*f  etliche 
3itronenrdbIetn  ,  9Jtu$Jaten ,  Keffer  unb  ein  paar 
Sflagelein  baju.  $|t  etwas  oon  ber  ©an$*  ober 
(£ntem@ouce  übrig ,  fo  Hann  man'8  um  bes  bef* 
fern  ©efdjmacf*  willen  baju  nehmen,  aud)  bas 
übriggebliebene  $hi\d)  in  ber  ©auce  mit  auffoefcen 
laffen. 

Sauce  von  iTTorcben. 

Sine  große  Jjpanb  oott  oon  ben  gef<5uberttn9Jlor* 
ä)tn  oerwellt  man,  fegt  (le  Mi  falte  SOSaffer,  bröeft 

(le  fefl  auö,  fcfcneibet  fie  fIelnr  &acft  einc  Mbe 
J£>anb  ooll  9>eterß(ie,  roflet  einen  ((einen  Äodblbffel* 
gjlebf  Hcbtgeib  in  einem  ©tueffein  Butter,  bdmpft 
bie  3Jlord)en  unb  bie  «Petetftlie  barin,  tf>ut  einen 
©d)&pfl&ffel  gute  gleifcbbrube  ^aran,  9)tu$faten 
u  tb  ©aljbaju-  J£>at  man  ein  £a(b8*$3rie6[ein  unb  (Ju* 
ter,  fo  wirb  eö  gewürfelt  barein  gejftnitten.  X>icfe 
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Sauce  fantt  ju  ben  gefa  (jenen  Boudins  (9>ub* 
WnflO  gebraust  »erben. 

eauce  von  Pignolen  ofcer  Pinion  (Pignom). 

3«  einer  ©auce  nimmt  man  2  gotfc  ^ignofen, 
oerwedt  unb  fefräft  jte  wie  bie  SJianbefn,  oerlndtet 
in  einem  ©törffein  frifetyer  Butter  einen  Meinen 
Äoctylbffet  SSRzhlf  nimmt  oon  einer  falben  3i^one 
bie  geriebene  ©d)a(e  nebjl  bem  ©aft  baju,  ntyrt  eU 
tten  ©cbbpflbjfef  gute  gfeifcfybrübe  fangfam  baran, 
unb  tfcut  ein  wenig  ((ein  gejtynittene  ^>cterfitie  nebft 
ben  gefeilten  Eigneten  an  bie  (Sauce.  3>iefe  ift 
ju  einer  alten  J£>enne,  ju  Äapaunen,  ju  jungem  ©es 
f(üge(,  aud>  ju  weif?gefod)tem  Äa(bfleifc(>  taugfid), 
nur  ju  feinem  traten.  2Benn  bie  ©auce  fertig  iß, 
Cann  jte  mit  2  Sggelb  abgejogen  werben. 

UngePocbCc  £dringO'6<usce. 

3u  einem  flarfen  $e(ler  werben  2  bringe  ge* 
pttfct,  bie  ÜRilcben  baoon  bep  ©cite  getfcan,  bie 
9\ogen  aber  weggeworfen,  unb  bie  JpSringe  ju  ganj 
((einen  SBrbcfelsin  gefc&nit|pn*  hierauf  (lebet  man 
k  t£t)cr  b^rt,  nimmt  baö  ©elbe  f>erauö,  t&ut  bie 
Jp<iring8mi(d)en,  einen  £|?(bffe(  (lein  gefcadfte  ^>eter^ 
fllie ,  eben  fo  oic(  gebaefte  Äappern  unb  ein  we* 
nig  Pfeffer  baju,  jerbrfieft  bteß  wof>(  untereinanber,  . 
gießt  4  Splbjfef  9>rooencer;Deb(  unb  fo'oiel  (*fflg 
baran,  baß  es  wie  eine  biefe  ©auce  ijt,  rubrt  bie 
((ein  gefc^nittene'n  J^ringe  leidet  barunter,  unb  rid)* 
tet  fle  auf  ben  Detter  an.  —  2>iefe  ©auce  ift  ju 
allen  graten,  ju  gridirtem  (auf  bem  Otpß  gebrd* 
tenen)  §(eif<$  unb  ©epugel  taug(id[>. 

2tabm*6auce 
öber  SEDilbbraten  ober  gebratene  #afen. 

s  3n  einem  ©törffein  93utter  rbftet  man  einen 
£od>lbjfe(  SKe^I  bunfelbrftun,  bämpft  eine  fein  ge* 
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fdjnittene  3iote6er  nebfi  einem  @t Seffent  ©peef  barin, 
%-  t&ut  einen  ©poppen  fauren  9taf>m  baran  ,  ein  gor* 
beerblatt,  etliche  3itrimen*SKäbIein ,  einen  Süffel 
t>oll  Äappern,  Pfeffer,  DWgelein  unb  ein  wenig 
©afj  baju.  3n  (Ermanglung  eines  gangen  ©d()op* 
pen  9ta|m8  fann  ber  f>albe  Sfceit  an  gfeifcfcbrube 
baju  genommen  werben.  £)as  ubriggeraffene  QBilb* 
bret  ober  ber  Jjpafe  wirb  borin  aufgefoefct,  unb  oor 
bem  9tnrid)ten  ein  ©tucflein  3ucfer  im  SHSaffer  ge* 
bräunt,  bamit  bie  ©auce  garbe  befommt. 

6eUert-  (SeUeri*.)  eauce. 

*0tan  pu§t  2  bis  3  große  ©ellerUSEBurjefn ,  jTe* 
fcet  fold^e  ganj  im  ©afjwaffer,  fjaeft  fte  mit  einer 
J£>«nb  ooll  jortem  ©etterußraut,  rbftet  einen  ffeU 
ueu  Äoc&fbffel  5ftel)f  gclblicbt  in  einem  ©tucflein 
SButtct f  bdmpft  bas  ©efcacfte  wobl  barin,  t|>ut 
gute  gtcifd)bru$c#  $KuSfaten  unb  ein  wenig  «Pfeffer 
baran.  SBBenn  bie  ©auce  eine  3c'^anfl  ßcfo4)t  I)at, 
wirb  bas  baju  bejtlmmte  gleif<fc  barein  get&an. 

Sauce  3u  warmen  pafleten. 

®lan  nimmt  2  Sßlbffef  t>ott  Äappern,  etwas 
3itronenfdbaIe,  ein  paar  gewafefrene  ©arbellen, 
eine  3»i*be(,  etwas  9>eterfUie  unb  SöafiliE  um,  fyadt  es 
jufammen  Kein,  bdmpft  es  in  einem  0efd)irr  mit 
ein  wenig  Statter,  tfcut  einen  Äbc&Ibffel  00U  ÜRut* 
fd>cl«  ober  5Bei(j*9)lef>[  baran,  füllt  es  mit  etwarS 
gleifdfjbru&e  unb  ein  wenig  gfjig  auf,  unb  li$t  bie 
©auce  fo$etn 

Sauce  u  la  Reine  (a  la  Hdn). 

Sine  «£anb  üott  gepu^te  9)eter(ifiem5Burjefnf 
ein  paar  3roiebefu  unb  etliche  9Be<ff$ntttett  fod)t 
man  mit  flutet  gfeifdbbrü^e  unb  ein  wenig  Stattet 
*>cid>r  wafefct  3  ©arbeiten,  &acft  jle  mit  Stattet 
f  lein ,  preist  bann  StUes  bur$  ein  ©ieb,  Idpt  es 
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wieber  Foc&en ,  jief>t  bie  ©auce  furj  t>or  bem  9Cn* 
rieten  mit  2  (Epgelb  ab  ,  unb  bröeft  ou§  einer  fcaf* 
ben  3itrone  ben  ©aft  baran.  3«  9>a(letcn  unb 
©epfigel  Ijl  biefe  ©auce  fe^r  gut.  '  . 

:€aucc  su  wilbem  <5eflögel. 

3n  einem  ©tuef  Butter  maefct  man  2  £od)fof* 
fei  9J?c|>l  braun ,  bämpft  eine  große  Jpanb  00U  ge* 
fönittene  3»k&*fo  barin ,  tfcut  einen  @df)bpfl&ffef 
gute  glcifd)brüf>e  unb  ein  wenig  gffig  baran,  ein 
Heines  ©tücf  magern  ©d)infen,  eine  Olinbe  oon 
fd)warjem  95rob  unb  etliche  ganje  SJMgelein  ba$u. 
5Benn  bic  ©auce  jlarf  getobt  f>at,  preßt  man  jle 
burdf>  ein  Jjpäarjleb,  laßt  jle  wieber  Eodjen,  nimmt 
bie  lang  gefdjnittene  ©dfoafe  oon  einer  juoor  im 
SBajfer  j)alb  totid)  gefottenen  9>omeranje  nebft  bem 
©aft  Don  einer  Barone  barein  ,  unb  f  od>t  jle  noefc 
ein  wenig  auf.  SBetttt  man  gebratene*  ©efTögel 
fcat,  unb  es  gcrfd>neibet  f  fo  Eann  man  bie  SBeine 
unb  bad  fonfi  nod)  Slbgdngigc  aud>  in  ber  ©auce 
lochen  (äffen,  baß  jle  me^Öefc^macf  befommt. 

aujlcrmSauee  su  (Befiägei  unb  Äalbebratcn. 

@tlidf)e  $eterfi(ien*9BurjeIii,  gelbe  Difiben,  3wie* 
befn  unb  ßnoblaud)  föneibet  man  grfcblidjt,  bdmpft 
es  mit  einem  ©tuefietn  95utter,  nimmt  ein  wenig 
9i5gefein,  %\txQnin\d)altn  unb  ßorbeerlaub  baju, 
jlreut  eine  J^anb  00Q  SHlt\)l  barauf,  läßt  bieß  auefc 
ein  wenig  mitbdmfen,  fällt  e$  mit  guter  Jfeifdj* 
brfibe  unb  einem  fmlben  ©lafe  Sfjlg  auf,  läßt 
bie  ©auce  eine  ©tunbe  f ocfyen ,  preßt  jle  burety  ein 
©ieb,  erWlt  jle  warm ,  unb  jiefct  jle  oor  bem  5ln* 
rieten  öber  ben  bejtimmten  JKagout  mit  3  bis  4 
<£t)gelb  ab.  Jjpat  man  9luftcrn,  fo  nimmt  man 
fie]|au*  ber  ©d;alc,  läßt  fte  mit  ein  wenig  SBein 
auflohen,  gießt  ben  SßSein  an  bie  ©auce,  nimmt 
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ben  35art  »ott  ben  duftem  06  ,  unb  t$ut  fle  erfi 
bcp'm  Stimmten  in  bie  ©auce. 

©auce  su  etnet  gebratenen  Balb*  <  Jteber  ober  )ti 
1  einem  jungen  £afen. 

SDlan  nefcme  einen  (Stoppen  gufett  2Beineff?g, 
ein  93iertelpfunb  3u*er,  10  &i*  1*  OMgelein,  ein 
©tücflein  Bimniet  unb  etn>a«  3itronenfc&afe.  SEßerin 
bieg  bi«  auf  bie  #äffte  eingebet  i(lf  (ann  bie 
©auce  gebraust  wertem 

Eine  CttUi, 

bie  ja  ollen  Sauren  ju  gebrauchen  ifl,  unb  welche 

ba0  9ttef>lr&jlen  erfpart. 

%n  eine  Äacfcel  ober  Äaftrol  nimmt  man  ein 
©tücflein  35utter,  legt  S^iebelfcbeiben  barauf, 
fdjneibet  2  bis  3  9>funb  Äalbfleifcb  ju  ©tficflein, 
unb  legt  es  auf  bie  3wiebeln ;  tyan  ( ann  aud)  öbrig* 
gelaufenes  Ockfen*,  Äalb*  ober  J^ammel^gleifcb  baju 
nehmen.  Jpat  man  aueb  etwas  oon  ©ejtögef,  fo 
läßt  man'«  mit  etwas  ©4>in(en  gelb  bämpfen,  t^ut 
<Peterftlien$3Burjeln ,  gelbe  SKuben  unb  gange*  @e* 
wörj  baran.  SBBenn  es  gelb  ift,  flreut  man  fo 
t>iel  (leine  J£>4nbe  ooÜSföebl  barauf,  als  man  ©aucen 
mac^n  will,  läßt  es  noeb  ein  wenig  anjiefjen,  fällt 
es  mit  guter  gleifcfcbrulje  auf,  unb  (oefct  es,  bis 
bas  glcifcb  weic^  ijl.  9lun  wirb  es  bureb  ein  ©ieb 
getrieben,  unb  jum  ©ebraud)  aufbehalten*  9llS* 
bann  (ann  man  Trüffeln,  SJtorcfcen,  Idnglicfct  ge* 
fcfcittene  glttontn*  ober  9>omeranjem@cbalen,  Äap* 
pern  ober  fein  gefönittene  Sbarlotten*  Säbeln 
nehmen,  je  naefcbem  mau  eine  ©auce  macben  will. 
ÜJian  fo4>t  bieß  juoor  im  SEBein  auf,  nimmt  bann 
oon  biefer  Sulli,  fo  mel  man  jur©auce  nbtf>ig  (at* 
tfcut  es  an  bas  mit  SBBein  $iif ge(ocbte ,  no<b  ein 
wenig  gleifd^brö^e  baran,  unb  läßt  es  (oefcen.  ©ollte 


Digitized  by  Google 


288  ©au'ccn. 

tic  (Sauce  nic^t  genug  garbe  fcaben,  fo  tann  man 
etwas  gebrennten  3ucter  baran  tfwn,  unb  bep  bem 
Stnritbten  ben  ©af  t  t>on  einer  falben  3itrone  tyrauf 
briitfen.  m 

33emerfun0»  93on  feinen  Ärdutern  maebt  man  feie 
Gauce  eben  fo,  foetyt  foldjc  na#  bem  4?a<fen  au$  im 
SBein,  unb  verfd^rt  bamjt  wie  oben  gemelbt. 

i         (Eine  feine  ©auce  Tnrofe  (Curnee). 

3fn  ein  ©efefcirr  tbut  man  ein  ©töcf  QJutter,  * 
einen  Äocblbffel  t>oII  9Re|>r,  einen  Süffel  <2rf(ig, 
eine  ganje  %xoitbtl  unb  <in  f  [eines  ©tüdf  ©djinFen, 
tüfcrt  bieg  mit  fafter  gleifdjbrfi^e  glatt,  füllt  eö 
bann  mit  fiebenber  gfeifcbbröfce  auf,  fo  oiel  man 
nbtfcig  M,  fe$t  es  Aber  ba$  geuer,  röfcrt  eö  beftdn* 
big,  bis  bie  ©auce  birf  genüge  ift,  preßt  jie  fcurd^ 
ein  ©ieb ,  unb  tfnit  üor  bem  Stnricbten  etwas  Kein 
gelittenen  ©d^nittfauc^  ober  $>cterfllie  barein. 
©o  ift  fte  red&t,  unb  fann  ju  weipen  Dtagoutg  ge* 
brauet  werben. 

*  * 

Sulagen  auf  ©emüfe. 


<Bebacfenee  Ralbfleifd?. 

S8om  ©Riegel  ober  95ug  tjl  bieg  am  beflen.  S« 
werben  ginget  (ange  unb  3  ginger  breite  ©töcfe 
gefunkten,  mit  bem  SDiefferrfitfen  wo&I  getlopft, 
in  untereinanber  gemengtem  SBeißmebf,  Pfeffer 
unb  ©a{j  umgefebrt  r  unb  in  beißem  ©cbwalj  faf* 
tig  gebarfeiu  ©obafb  (te  ein  wenig  gelb  feben,  finb 
fie  f<fcon  fertig  ,  fonß  werben  fte  fyaxt  2luS  bem 
©d;ma(j  iegt  man  'fle  auf  eingerittenes  S5rob* 
©ie  fiub  ju  jebem  ©emöfc  tauglich 

*     .  ©ebaefene 
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(Bebactene  Ä<tlbef<btt)dn$e. 

©0  oiel  f)erfonen,  fo  oief  Äalbsfcbroinje  werben 
gebtfifct,  in  einer  Äaftrot  mit  balbSBem,  £aft$fcif$* 
brftbe,  2  ganjen  3toiebe(n,  etlichen  3itronen*9l(5Mein, 
einem  Lorbeerblatt,  Ütoömarin,  etwas  ^Pfeffer,  SBiuS» 
fatnuj},  OWgelein,  @afj  unb  einer  SKinbe  (Scbroarj* 
SRrob  jugefe^t  unb  gefoebt.  @obalb  bie  ©d?rodn$e 
roeiety  jlnb,  legt  man  fte  auf  eine  platte ,  vermengt 
f>alb  SDlutfcbel*  unb  fyalb  SEBeißrÜJtebl  mit  ein  wenig 
©alj,  tef>rt  bie  ©c&wänje  barin  um,  unb  baeft  jle 
im  @(£mal£  gelb, 

(Sebacfene  &albs*4>bt*ti. 

SDie  juoor  gebräbten  unb  faubergepufctenßalbS« 
C^ren  »erben  im  @afjwajjer  mit  Q5afi(itum,  'JDra* 
gon,  einem  Lorbeerblatt  unb  ein  paar  3^roncn5 
{Xiblein  gefotten,  fobafb  jte  roeieb  juib,  auf  eine 
platte  gelegt ,  2  £od>lbffel  *0tebl  unb  etwas  6alj 
mit  SSlild)  glatt  angeriibft,  unb  5  (£i)er  barein 
gefcf)Iagem  5Benn  ber  Saig  etwas  biefer  als  ein 
glibleinstaig  ijl/tbut  man  Mein  getiefte  9>eterftlie 
ober  ©c^nittlaucb  barein,  fefcrt  bie  gefönten  Dfrren 
barin  um,  unb  baeft  jie  gelb  im  ©djmarj; 

■  .  * 

<5ebacCene*  Ralbes<BeFr6fe» 

SBenn  bas  @ef  rbfe  (®rbs)  gefcbleimt  unb  reitt  (je* 
pu$t  tfi,  fd&dft  man  bie  träfen  &craus,  fiebet  es  Im 
(Safjwaffer  wei$,  bräeft  es  feft  aus  einem  falten  ÜBaf» 
fer  au$,  fd>neibet  es  gu  orbentlicben  @töeffeinf  febtt 
feiere  tote  bie  ÄalbSobren  in  bem  nebmlid^en  Saig 
unif  unb  baeft  jle  im  ©cbmalj  gelb. 

2luf  biefe9trt  fbnnenÄalbsbeiesfeln  (Äalbs* 
SJlilcben)  unb  toeiet)  gefottene  Äalböfüße,  aud? 
in  4  Steile  jerfe&ntttene  Junge  J£> fintier  ober 
Rauben  gebaefen  werben. 

mtvin  *o6M>  t  ••  '  (>9> 
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Ralbefüge  auf  anbete  Hit. 

93on  einem  falben  ©poppen  ober  etwa»  mefcr 
füfjet  3Rüd>  fod)t  man  einen  gebrühten  Saig,  ttocf* 
net  ifcn  mit  einem  ©tficffein  SButter  auf,  I5gt  ifm 
ein  wenig  in  einet  @$äffe(  etf  alten,  unb  rfi^rt  5  bis  6 
(£pet,  eines  nacfo  berrt  anbetn,  batein.  CDet  $aig 
muß  in  bet  £itfe  wie  ein  @ttaubeiu$aig  fepn,  unb 
ein  wenig  gefaljen  wetben.  SEBenn  bie  Äalbsfuge 
im  ©afjwaffet  ud)t  mid)  gefönt ,  unb  bie  jtätf  flen 
S5eine  baoon  (tnb,  wetben  fte  in  bem  Saig  umgefefctt, 
unb  im  ©cfcmafj  fangfam  gebacfem  9Ran  muf  fie 
fleifig  im  ©cbmafj  töttefn,  baß  fte  auflaufen,  unb 
jt$  niefct  an  bet  Pfanne  anbringen,  ©obafb  jle  auf 
beofcen  ©eiten  gelb  finb,  werben  (ie  auf  gefd&nitteneS 
$}tob  gefegt,  unb  watm  aufgeteilt 

CJunge  £äbner  511  baefen  auf  anbete  ttrt. 

Die  gepu^ten  jungen  Jjpüfmet  wetben  in  4  S&eife 
gefctymtten,  bie  ©töcffein  gefc&täntt,  eine  Jpanb 
ooll  ^iutfcbefsSJiebf,  ©afj  unb  ein  wenig  Pfeffer 
unteteinanbet  gemifc&t,  bie  $etfd>nittenen  S)\\\>ntt 
batin  tfmgefebrt,  unb  im  ©cfcmalj  fcfcnell  gebatfen, 
bamit  fte  faftig  unb  ni$t  btaun  wetben.  ®lan 
batf  fie  im  ©etymafj  nidf>t  rätteln ,  fenbetn  nur  ein« 
maf  batin  umfe^ren. 

2luf  biefeSltt  wetben  autfr  55  ti  es  lein  (&a(bs* 
3fti[$en)  unb  alle  bitten  $ifd>e  gebadfen,  nur  baf 
gifefce  me&t  ©afj  nbtfcig  frabert.  Stuf  betgfeic&en 
gebaefenes  fiUtfä)  witb  fc^bne  9>eterjtfie  fammt  ben 
©tiefen  in's  fceif  e  ©c&mafj  fcfenetl  eingefegt ,  unb 
g(ei$  wiebet  mit  bem  ©dfraumlbffef  fretausgenomraen, 
baf  et  rbfd)  unb  gtön  bleibt.  Ss  gibt  niefct  nur  je* 
t  bem  ©ebaefenen  ein  9fafc£en,  fonbetn  ift  au$  juffl 
Sffen  gut 


auf  ©cmufe.  »§» 

(gebacken*  XUtbeteber. 

«Ohrt  Hutelt  bie  Seber,  fd^neibet  bet  8Änge  nad) 
eines  balben  Singers  biete  ©dritten  baraug,  febrt 
bie  ©torflein  in  3Rebl,  Pfeffer  unb  Oidgelein  um, 
unb  barft  fle  fd)nell  im  ©dbmafj.  <£«  muß  wofcl 
9ld)t  barauf  gegeben  »erben,  baß  bie  ßeber  nid)t  |tt 
$art  wirb ,  fonbern  ganj  gelinb  unb  faftig  bfeibt. 
©ie  barf  nur  etlid)e  Üftinttten  im  ©d)mali  bleiben, 
bann  »irb  fte  auf  eingefd>nittene8  #5rob  gelegt,  gleid) 
auf  eine  Heine  platte  getban ,  mit  ©al  j  aber jtreut, 
unb  »arm  $u  $ifd)e  gegeben.  £>ie  «Peterftlie  barauf 
tu  batfen  barf  man  nid)t  »ergeffen.  ©ie  fann  ju 
jebem  (Semöfe  gegeben  »erben. 

,  ]       <Beb«d?ene  (Banolebet. 

$>iefe  »irb  ju  etwas  birfern  ©tutffein  gefd)nitten 
öl«  bie  Kalbsleber,  ebenfalls  im  «Oiebl  mit  etwa« 
©alj  unb  ©ewörj  oermifd)t  umgetebrt,  aud)  etwa« 
langer  als  bie  Äalbsfeber  im  ©d>malj  gebarfert. 
©ie  ift  febr  gut  jum  fauren  Kraut.  £ö  fann  aud) 
eine  ©auce  nad)  bem  Warfen  baröber  gegoffen  »er* 
ben,  »ie  fle  bei)  ben  ©aucen  ju  jinben  ijh  , 

Kalbsleber  auf  anbere  2lrt. 

<0lan  fd)neibet  bie  6eber  eben  fall«  ju  bannen 
©dritten,  legt  alle  auöeinanber  auf  ein  'sörett, 
fiberftreut  (iemitg)feffer,  OTagelein  unb  ein  »enig  <mebO 
unb  legt  ein  gute»  (jiemlidjes)  ©tötf  Butter  in  eine 
breite  Äacbel.  SEBenn  bie  Butter  ju  fd>auinen  an» 
fingt,  überlegt  man  bie  Äad)el  mit  ©abblättern, 
t&ut  bie  ßeber  barauf ,  unb  beftreut  fte  »ieber  mit 
»Pfeffer  unb  Snagelein.  ©ie  wirb  fcbnell  gebraten, 
nur  einmal  umgefebrt,  unb  erft  bet>'m  9tnri*ten  ge* 
faljen,  weil  fonft  bie  gebet  burd)  bas  ©alj  bart  wirb. 

*  »9* 


» 
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©«füllte  Ralbö*fEuter, 

Die  (Euter  werten  forgfältig  auflgeftöfcft ,  bte 
55rofamen  oon  einem  SEBecf  ober  2Beifibrob  in  9JWd> 
eingeweiht,  eine  fein  gefämttene  3wiebel  unb  ein 
wenig  9>eterfilie  in  einem  ©töcHein  Butter  abge* 
bdmpft.  $at  man  ein  wenig  Sftiern,  etwas  ooit 
einem  Sörieslein  ober  etliche  Ärebsfc&wSnje ,  '  fo 
fcfoneibet  man  e$  f fein,  nimmt  ed  gu  bem  ©ebdmpf* 
ten,  ben  auSgebrucften  SBBecf  baju,  rfi&rt  bte  guüe 
mit  3  Sogelb;  ©alj  unb  SÖUtöfaten  baran,  fällt  bie 
guter  bamit,  ndfct  fte  oben  wieber  wo&l  $u,  {lebet 
fie  in  ber  3 leifcfobrfi&e,  legt  fte  bann  auf  eine  platte, 
(äßt  fte  ein  wenig  abfüllen ,  fe&rt  fie  in  SÖlutfd&el* 
ober  ©emmel*9tte&l  unb  @alj  um,  bacft  fte  im 
©cfcmalj  gelb,  fcfcneibet  fie  nacfc  bem  Warfen  ber 
Singe  nad>  oon  einanber,  unb  fegt  fie  auf  ba*  @e* 
möfe.  Diep  fann  auf  Äaroior,  (gnbtoien  (Slntioe) 
unb  ©ommer*£of>l  gefcfcef>en. 

(gefüllte  Kalbe*  mibe. 

(Sie  werben  am  bicfen  Sfceile  aufgefd>nittenr 
unb  mit  einem  fpi$igen  SJleffer  befuitfam  burd^bo^rt, 
baß  wo  mbglicfc  auf  bepben  (Seiten  fein©d)nitt  bar* 
ein  fommt.  3j*  5  ?DWJgcn  ma(fot  man  einen  falben 
Äreu$crwecf  §u  ganj  feinen  ©rfccfeleüi,  fc^netbet 
ein  frif4>cd  £Ke§  ober  aucfc  2,  wenn  fie  ni$t  groß 
flnb,  ebenfatt«  Hein,  t&ut  ein  wenig  «Peterftlie,  ©d&nttt* 
laucfc,  (Salj  unb  9Ru«fatbtöt&e  baju,  räfcrt  ed  mit 
5  <£pern  an,  füllt  ed  in  bje  Üfttfje,  nd^t  fie  wofcf 
juf  (lebet  (te  eine  $8iette{fhtnbe  in  ber  gletfc&bntye, 
jertößt  in  einer  eieinen  Äacfcef  Butter,  faljt  bie 
Sftilje  aus  ber  $(eif$bntye  ein  wenig  ein,  unb  bra* 
tet  fie  in  Butter  gelb,  ©ie  fbnntn  ju  bem  ®e« 
müfe  «ufgefc&nitten  werben* 


«uf  ©einüfe»  «93 

RalbO'TUppen. 

€>e  t>let  ^erfonen,  fo  t>iel  Stippen  nimmt  man, 
(aut  bie  untern  Änoc&en  ab,  flepft  fie  »ofrl,  fdjabt 
fie  mit  bem  Keffer  ab,  ftreift  bas  gleifcfc  t>on  ben 
Stippen  guräcf,  baß  eö  beffer  anjurfibren  ift,  oer* 
mengt  eine  J£anb  Doli  ©emmekSRepf  mit  Pfeffer 
ttnb  ©alj,  jerfäßt  in  einem  breiten  ©efcfcirr  95ut* 
ter,  fef>rt  bie  geffopften  Stippen  in  bem  ©emmel* 
SÄefrl  um,  legt  eineö  an  bad  anbere  in  bie  Butter, 
unb  bratet  fle  auf  bepben  (Seiten  gelb. 

Balbe*Jtippen  auf  anbere  2lrt  in  Papier 

aufsuftetlen. 

S8on  einem  SBogen  weißem  Rapier  toirb  nadfr 
S25efdbaffcnf>eit  besStofte  eine  ooale  ober  runbe  gorm 
gemalt,  biefelbe  an  ben  4  Sdfen  be$  Rapier« ,  too 
es  jufammen  gelegt  iß,  mit  4  flarfen  ©tecf nabeln 
bef  eftigt,  ober  burcb  ein  paar  ©ticfce  mit  gaben 
i>ernäf>t,  unb  bas  Rapier  jtarf  mit  SButter  bejtri* 
d>en.  Sbie  Äalb^Stippen  ffopft  man  n>o$l,  reibt 
eine  Jf?anb  t>oU  roeicfyes  525rob  jart  auf  bem  SKeibei* 
fen,  oermengt  jiemU$  gefcarfte  ^eterfllie,  ettoas 
^Pfeffer  unb  ©äff  barunter,  beftreid^t  bie  getfopf; 
ten  Stippen  auf  bepbeh  Seiten  mit  gerlaffener  S5ut* 
ter,  tefrrt  fofcfce  in  bem  unter  einaober  ©emengten 
um,  legt  fle  in  bad  befirietyene  Rapier,  unb  bratet 
fie  fangfam  auf  bem  Stofh  $>a&  Rapier  barf  man 
tiic^t  oerbrennen  (äffen*  ©obalb  f|e  fertig  ftnb, 
nimmt  man  bie  ©tecf  nabeln  f>erau£,  unb  legt  bie  Slip* 
pen  fammt  bem  Rapier  auf  eine  platte,  ©ie  jlnbfafs 
tiger  ald  bie  oorfcerge^enberf ,  unb  ju  jebem  ®e* 
mfife  gut 

2talb*<?lippen  auf  no<b  eine  2lrt. 

SDie  Stippen  werben  ebenfalls  too^l  getlopft,  in 
«Otutfdfjef^e^f,  @al}  unb  ^fejftr  umgcfe&rt,  unb 
in  jerlaffeuer  Butter,  roctdje  überhaupt  bep  ben 
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Slippen  nic^>t  gefpart  »erben  barf,  gelbfi(&t,  aber  ja 
sticht  f>att  gebratett.  3U  2  $funb  Kippen  oerfiep« 
pert  man  4  bis  ö  (?ger  mit  jiem(idf>  üiel  gefc&nittes 
nem  ©d^nittloudf) ,  fefcrt  bie  SXippen  barin  um, 
unb  läßt  (le  nocb  einen  $lugenbltcf  auf  begben  @ei* 
ten  anjiefcen,  5)ann  fbnnen  fic  ja  jebem  ©emfifc 
gegeben  »erben, 

<5dS>»ein$*9lippen  fbnnen  auf  bie  3  t>orjtef>etn 
ben  Birten  oerfettigt  »erben,  nur  f ommt  etroad  gerieben 
ner  Sfcijmian  unter  baö  Q5rob*  ober  @emmef*9fte&I. 

£alb*'ttippen  mit  Papier  umbunben  auf 

fransäflfcbe  2lrt, 

£lU  Äatb&Olippen  »erben  »of>I  getropft,  mit 
einem  iBtefier  'fauber  abgefcfea&cn,  unb  ein  paar 
(S&arfotten^roiebeln,  ein  ©tfieffein  ©peef  nebfl  ein 
»enig  9>etertflie  jufammen  Elein  gef>acft  3U  *  3>funb 
(Rippen  »eid)t  man  einen  falben  Äreu$er»erf  in 
SJtifd)  ein,  nimmt  ba$@el;acfte  unb  ben  ausgebräcfc 
ten  SBecf  in  eine  @d)öfiTel,  geriebenen  ober  fein  ge* 
fc&nittenen  $&t)mian,  et»a8  S3aftlifum,  ©afj  unb 
ein  »enig  Pfeffer  baju,  x&fyxt  folcfoes  mit  3  bis  4 
Qtpgeflb  unter  einanber,  fc&neibet  ju  jebem  JXippIew 
weißes  yav'xtv,  greift  bas  gfeifd)  uon  ben  Ülippen 
jtirfief,  baß  bas  $}ein  leer  bleibt,  befireiefrt  jebes 
Rapier  mit  Butter,  fegt  ein@tucflein  frifc&en  ©petf 
barauf ,  öberjtreic&t  bie  SXippen  auf  beoben  (Reiten 
mit  ber  angerührten  garte,  »icfelt  jte  in  baö  Rapier, 
umbinbet  fte  mit  einem  gaben  ,  unb  bratet  fte  lang« 
fam  auf  bem  9tojt.  hierauf  »erben  bie  gdben  ab* 
gefc&nitten,  bie  Ülippen  fammt  bem  Rapier  auf  bie 
9>fatte  gelegt,  unb  mit  ^peter|tlie  garnirt,  ©ie  tau* 
gen  ju  jebem  Oemrtfe, 

öammetoWppen, 

®iefe  ffnb  &ie(  härter  unb  j5f>er  als  anbere 
Ülippen,   %\\  bem  JXofi  |mb  (le  no$  am  beficn 
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}u  braten,  in  ber  £a$ef  biegen  mug  man  immer 
eilt  »enig  SBaffer  baran  gießen,  unb  bie  Äatfcef  ju* 
gebecft  Iajfen,  bis  (ie  mftrb,  bod)  ofme  ©auce  gelb 
werben  unb  faftig  bleiben.  @ie  fbnnen  bann  auf 
jebes  ®emufe  gelegt,  it)ib  fon|t  »ie  alle  SXippen  jus 
bereitet  »erben. 

(BrtUirter  (gerotteter)  »raten  sunt  (Semüfe  5U 

geben. 

93on  Hammels*  ober  Äalbö  s  graten  »erben 
©tficffein  gefc&nitten,  fo  »ie  es  ber  95raten  erlaubt, 
biefelben  mit  jerlaffener  Butter  befinden,  mit  9Rut* 
fcf>cU*?9lc^r#  Pfeffer  unb  @afj  gejireut,  unb  auf 
bemOtoft  gelb  gebraten.  @ie  fbnnen  ju  jebem©e* 
möfe  gegeben,  »erben.  —  93on  fibriggefaffenem 
Sieb*  ober  @c()»eina^raten  fcfcneibet  man  ebenfalls 
©täcflein,  unb  rbfiet  fie  auf  bie  nef>mli*e  9(rt 
©ie  ftnb  &auptfäcf)ttcf)  gut  ju  @auer*  unb  95at)e* 
rifc^Äraut. 

2tnmecPung.  SBeil  oon  einem  3teV<&legel  ober  3«< 
mer  Jfterd  nur  fo  viel  Sleifö  übrig  bleibt,  bat)  e«  »eber 
jum  ©riüiren  (auf  bem  9to|t  braten),  necb  ju  einem  SRas 
gout  tauglich  ift,  fo  verfertigt  man  e*  al*  einen  j?a<$i* 
($afd)i),  fd^neibet  e$  rein  von  ben  Änodjen  ab/  unb  ju 
ganj  Meinen  3}r6cfe(ein,  bacft  etwa*  3itronenfd)alen,  eine 
3»iebe(,  ein  wenig  ©pect/  unb  einen  Cßlöffel  oott  Stap* 
pern  jufammen,  rößet  einen  f (einen  Äodjlötfel  SRe^l  in 
einem  ©türf lein  Butter  gelb,  bämpft  ba*  ©el)acfte  barin, 
nimmt  ba*  gefdmitteue  SBilbbret  baju,  ein  wenig  «Pfeffer 
unb  9Wgelein  barein,  unb  verbdnnet  ben  $ad)i*  mit 
gleifd>brüf)e.  £at  man  ©ratenbttffoe,  fo  »irb  fte  baju 
genommen,  ©er  «Qacbi*  fann  immer  al*  eine  Srotfcben* 
platte  gegeben,  unb  mit  gebacfenem  ©robe  belegt  »er« 
ben,  beflen  SSerfertigung  unter  ben  3«lagen  befonber*  bes 
fdjrieben  ift 

■ 

(Bebacfener  ©totfftfd). 

©feid)  bet)'m  3*tfcauen  bes  ©tocfftfdbes  mad>\ 
man  f leine  Portionen,  nimmt  bie  ganzen  ©rdten 
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ba&on  fceraua,  unb  t>erbinbet  jle  letöjt  mit  einem 
faubern  gaben  ,  weil  berfefbe  fcaran  bleibt.  SBBemt 
ber  ©toefftfd)  ooHfommen  gewäffert  ift,  troefnet  matt 
bie  ©tuef  fein  mit  einem  £ucb  wo&I  ab ,  oermengt 
eine  $anb  ooll  ^utfcfrel*  ober  J£aber*9fte&[  unb  A* 
nen  ©ßlbffef  SEßeiß40le&l  ftart  mit  ©af},  etwa« 
Pfeffer  unb  I^ngber,  fefcrt  bie  ©tficflein  bariit 
um,  baeft  jle  fd)nell  in  beißem  ©djmarj,  fegt  jie 
na$  bem  SSacfen  auf  gefd&nitteneö  95rob,  unb  gibt 
(ie  jum  ©auer*  ober  35at)erifd)emÄraut.  ©ie  tbn* 
nen  aud)  juoor  in  einem  oerrütyrten  (£9  umgelefrrt, 
unb  bann  erfi  mit  bem  3Jle&I  geftreut  »erben. 

(ßebaefene  Barpfen  auf  (Betnüfe  su  geben. 

$(uf?er  bem  #auptDortf>eiI,  baß  er  rbf4>  geba* 
efen  wirb,  läßt  ^icr  nic^t  piel  anführen.  Q&lan 
fann  jeboefc  bie  ©tficflein  gifefre  $ut>or  einfafjen, 
ebe  fie  bejtreut  unb  gebaefen  werben,  bamit  fte  befto 
triftiger  werben.)  &er  Äarpfe  wirb  ndmlicfc  gu 
©tficflein  gefc&nitten,  in  ÜRutf^elsSJle^^  pfeifet 
unb  ©alj  umgete&rt,  bann  f4>neU  gebaefen ,  bamit 
er  redjt  rbfdfr  wirb ,  unb  m4>t  oerbrennt.  SOßeil  bie 
Karpfen  aud>  bfterd  nadfr  bem  @cftleim*3jBaflfer  rie* 
d&en,  fo  werben  bie  Obren  fauber  weggetfran,  weif 
ftcfo  ber  ©efrfeim  gern  baran  f>ängt« 

<5ebacEene  Rrebfe  auf  gefüllte*  Kraut  3U  geben* 

93on  ben  juoor  im  ©aljwaffer  gefottenen  Äreb* 
fen  pu£t  man  bie  ©cfcwänje,  fdbneibet  bie  göge  unb 
©eitenbaare  weg,  rfif>rt  einen  ftarfen  ßocfctöffel  t>ott 
v  9Kel;(  mit  9)lild)  glatt  an,  ©alj,  ein  wenig  3ftu3* 
fatnuß  unb  ©cfynittfaud)  barein,  unb  3  bis  4  Spet 
baran.  ©er  $aig  muß  etwas  biefer  ate  ein  gldb* 
(ein$taig  fepn.  SDie  gepu^ten  förebfe  werben  bariit 
umgtfefcrt,  unb  im  ©<ftmalj  gelb  gebarfen. 


«uf  ©emüfe.  a^7 

<5«bacfene  Strof*f<fcenW. 

3u  bicfert  wirb  ein  gebrühter  $atg  wie  ju  bcn 
&alb«fflß en  üon  einem  (Schoppen  ffiß er  SJRUdb  unb 
etwas  ©atj  gemalt  Die  juoor  fauber  gewafdje* 
nett  $rofdE)fc&enfef  werben  eine  93iertefftunbe  einges 
fafjen,  bann  wieber  abgewafd)en,  unb  auf  einem  Jpanb* 
tud^e  abgetrocf net  S)er  gebrühte  5 aig  muß  in  ber  £>icfe 
wie  ein  (Straubentaig  fepn,  bie  $rof$f$en!e(  wer* 
ben  barin  umgefebrt,  ber  Sdnge  nad)  angefaßt,  unb 
im  Reißen  ©(fymalj  gelb  gebatfen.  @ie  Jbnnen  be* 
fonbers  unb  ju  ©emöfen  gegeben  »erben. 

<5ebad?enee  25rob. 

95on  i  auc^  a  Äreufcerwecf  ,  wie  groß  eben  bie 
<pfatte  mit  bem  ©emfife  ifl,  »erben  Jingerösbicfe 
runbe  (Schnitten  gefd^nitten,  unb  aus  einer  (Schnitte 
3  uberjwercbe  ©tucflein  gemalt  3U  2  SBecfett 
verröt>rt  man  6  (£t)er  mit  einem  falben  ©poppen 
SDlifcfc,  tbut  etwas  @alj,  ©$nitt(au<$  ober  ein 
wenig  q>eterjllie  baran,  nimmt  ba$  93erröbrte  in 
eine  breite  ©cbfiffef,  unb  baö  gefcfonittene  95rob  audf> 
barein,  fo  baß  eine*  neben  bem  anbern  liegt,  lef>rt 
ba$  SSrob  einmal  um,  unb  bacft  es,  wenn  es  guoor 
burc&auS  meic^>  tfi,  in  Reißern  ©cfcmalj  gefb.  SDie* 
fes  SBrob  ift  oorjÄglicfc  ju  gefönten  gnbtoien  (%u 
tioe)  unb  Sungenmuß  ju  geben. 

(Sebacfene  ttiern*  Sdwitten, 

Sin  Äbrtggelaffener  Äa[fes*9Riertt  fammt  bem 
gett  wirb  mit  etwas  ^eterjiße,  awb  ein  paar  (Sfcar* 
lottern  S^iebeln  fein  gebacFt,Mni*itie(Sc&öffeI  genom* 
inen,  ein  geriebene«  SJiifcbbrob,  ©aij  unb  SRuSfa* 
ten  baju  gctfcan,  mit  4  bis  5  ßrpgelb  angetfibrt, 
bas  SKJciße  von  3  @i>ern  ju  einem  ©cfraum  $efd>fa« 
gen,  biefer  au$  an  bie  SKaffc  gerührt,  ein  SBeiß* 
brob  ober  SBecf,  (u  bunnen  runben  ©Quitten  $c* 
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macfrt,  unb  oon  bem  Slngerfibrten,  fo  bW  als  bic 
SJlaffe  erlaubt,  barauf  gcflric^en*  SBenn  jle  aUe 
aufgetrieben  flnb,  »erben  ftc  im  ©cfrmalj  g<lb  ge* 
baden.  —  93ep  allen  bergleic&en  ©dritten  ift  ja 
bemerten  ,  baß  bie  be|tricfcene  ©eite  guerft  in  baö 
©d)mafj  eingelegt  wirb,  ©ie  tonnen  niebt  nur  ju 
jebem  ©emäfe,  fonbern  aueb  als  ©emufe  in  einer 
SButter*@auce  gegeben  werben. 

■ 

©ebnttten  von  Kalbe&irn. 

5Das  juoor  ge^äutefte  unb  fauber  geroafd&ene 
Äalbsfcirn  jlebet  man  ein  wenig  mit  gleifcbbrölje, 
f>atft  etwas  9>eterfUie,  ein  paar  (Ebarlotten*3a>U* 
fceJn,  ein  ©tiicflein  SSlaxt  ober  ©pexf  grobüc^t, 
tbut  bas  ©e&acfte  in  eine  ©Ruffel,  bas  gefottene 
Äa£bsl;irn,  2  bis  3  in  Butter  oerrubrte  (£t)tx, 
©afj;  Üftuäfaten,  unb  ein  geriebenes  balbes  SOlücb* 
brob  baju  ,  räf>rt  bieg  jufammen  mit  3  bis  4  £9* 
gelb  an,  fcfclägt  bas  2Bei£e  &on  2  (£t)ern  ju  einem 
@4>dlPf  nimmt  ibn  aud)  an  bie  SJtaffe,  (tretest 
fte  ^atif  bfinne  ©Quitten,  unb.  baeft  biefe  im 
©dfrmalj  gelb,  ©ie  ftnnen  ju  jebem  ©emfife  ge* 
geben  werben» 

Wörde  von  übrtggelafienen  £übnem. 

QSon  einem  übriggelajfenen  «ftufrn  ober  Äapaun 
fdjneibet  man  Keine  SBrbdfefein,  fod)t  ein  giertet 
pfunb  Kein  gefebnittenen  grünen  ©peef  in  einem 
©lafe  ffißem  SXabm ,  I>arf t  eine  (EbarIotten*3roiebel, 
9>eterftlie,  ein  paar  SBldtter  SSafüifum,  unb  ein 
wenig  Sbpmian  fein ,  üitiö)t  baß  ^nnere  Dotr  einem 
falben  Ärei^erwerfjin*QJlilc^#  nimmt  bas  gefc&niU 
tene  Js?ö(merfleifd[>,  ben  gefönten  ©peef,  bas@ef>atfte 
unb  ben  ausgebröeften  äßecf  in  eine  ©c&fiffel,  ©alj 
unb  SJluSfaten  baju,  rübrt  ed  mit  6  Spgelb  an, 
füllt  es  in  faubere  3*ratwurjt*S)ärme,  maefct  Eleine, 
«ur  Ringer«  tauge  2©firfte  barauS,  unb  binbet  je* 


auf  ©emufe-  *»$ 

be*  SBJfirfUem  mit  einem  gaben  §»♦  ©ofcalb  f!e  aüt 
bepfammen  jinb,  fe^t  man  fie  in  einen  Jjjafen  mit 
&atb  9BBafler  unb  |>alb  SJtilcfc  an  ba3  geuer,  läßt 
ße  nur  langfam  änjiefcen,  aber  ja  nic&t  f  odjen,  »eil 
fte  gern  auffpringen,  jerläßt  eine  Söierteljtunbe  oot 
bem  Stundeten  in  einem  breiten  ©efefcirr  Butter, 
unb  maetyt  fie  barin  ßelb.  @ie  fmb  ju  jebem  ©e* 
möfe  tauglich  ©tatt  beö  #ö&nerfleif4>e$  fbnnen 
auefc  Äalbö  *  $8rie8fein  unj)  (guter,  fibriggefaffenec 
traten,  auefc  jtiftyeö  Äalbßeifö  baju  genommen 
»erben. 

Weiße  Wütjlleiiu 

SJlan  fc&neibet  einen  £reu$ern>e<f  gu  Meinen 
33rbcfetein,  feuchtet  ben  SOBecf  mit  einem  ©fafe  ffi* 
fem  Otafcm  an,  foc&t  fc4>d  ßot£  ficht  gefefrnittenett 
grünen  ©peef  in  einem  ©lafe  5Jtilc&,  Mt  eine 
3»iebel  Hein,  fd^neibet  ein  wenig  ^tUtfxüt  fein, 
nimmt  ben  gefönten  ©pect  au§  ber  SHUdfr,  unb 
nebjt  allem  Uebrigen  in  eine  ©pfiffe!,  tf>ut  etwa« 
©alj,  SOtuSfatnuß  unb  Pfeffer  baju,  rüfcrt  e3  mit 
4  bi«  5  (£pgclb  an ,  füllt  es  in  bie  S&rattourfte 
©irrne,  maefot  «eine  SEBurjte  barau«,  läßt  flc  »ie 
bie  oorbeföriebenen  in  f>alb  SGBajfer  unb  fcalb  SRilcfr 
anliefen,  unb  bratet  fie  gelb* 

nes*Wutfee. 

Sin  q>funb  ff eifriges  äalbjTeifö,  ein  memo, 
^eterßlie,  eine  3»iebel,  ein  wenig  3itronenf<fcaie, 
etwa*  Sbpmion  ober  SHajoran,  unb  2  2otb  SXinb«« 
«Diarf,  biefi  Stile«  f>atft  man  Hein  unter  einanber, 
weicht  einen  ßteu&erroecf  in  SBafier  ein,  t%t.  bo8 
©efcacfte  unb  ben  ausgebröeften  SSBecf  mit  a  bi3  3 
«Snern  an,  9Jtnöfaten  unb  ©alj  baju,  nimmt  frift&e 
Äaltene^e ,  füllt  oon  ber  «Blaffe  barem,  maefrt  tieine 
aßttrfle  barau«,  jcrtöjit  in  einer  Äafteol  ober  #ad>el; 
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Butter ,  unb  bratet  bie  SB3 urft hin  gelb  barin*  ©ie 
fhtb  ju  allen  ©emftfeu  gut» 

5. 

JEyerPuctjen  (Omelette*). 

Sßan  fdjneibet  eine  J^anb  ooll  ©df)mtt[aud> 
Wein,  rüfcrt  einen  Äodjtöffel  2Bei(M$Jiefcf  in  einer 
©(frfiffer  mit  etwa«  fuger  SWcfc  glatt,  bcn  ©c&nitt* 
lauc^  unb  ein  wenig  ©afj  baram  $6er  rotü,  fami 
aud>  feingefd)nittenen  ©pecf  baju  nehmen.  JP>ter* 
auf  fötägt  man  6  bis  7  <£per  baran,  verringert  bie 
SRaffe  mit  einem  falben  ©fafe  füßer  SKilcb,  unb 
bacft  im  ©cfcmalj  ober  33utter  ganj  bönne  Äud>en* 
©ibt  man  (ie  ju  einem  ©emöfe,  fo  »erben  2  gut* 
jer  breite  ©trid>e  gefctynttten ,  aufgerollt,  unb  um 
ben  ©pinat,  Qcnbtoien  ober  fonfi  ein  grünes  ©emüfe 
|etum  geflellt. 

doppelt  gebaefener  ßfycrFucben. 

*0ian  rä&rt  einen  feinen  £ocf>Ü>ffet  ®te£t  mit 
Sttifcfc  gfatt,  etwas  ©djnittlaucfy  ober  eine  fein  ge* 
fönittene  S^iebel  nebfl  etwas  ©pecf  baju,  3  bis 
4  Sper  baran,  oerbännet  es,  noä)  mit  etwas  Sftifcfo 
unb  bacft  2  Äud^en  baraus.  ©obolb  foldje  falt 
flnb/  fcaeft  man  fte  auf  einem  35rett  Hein,  töfcrt  es 
in  einer  ©pfiffe!  roteber  mit  4  ©gern  an,  t&ut 
tiocf)  einen  Äod^f&flfef  9Ref>f  unb  etwas  ©alj  baju, 
geriet  in  ber  (Sperfutfren  *  «Pfanne  Butter  ober 
©4?mafj,  fällt  bie  SKafle  barein ,  fe$t  bie  Pfanne 
auf  Äo^Ien ,  einen  Werfet  mit  Noblen  barüber,  unb 
bacft  es  langfam.  35er  Äud^en  ifl  in  einer  93iertefc 
(tunbe  fertig,  er  wirb  entweber  ganj  gelaffen,  ober 
ju  ©töcflein  gefetynitten ,  unb  auf  ein  grünes  0e* 
wfife  gelegt 

©rfiner  JEyerFucben  (Omelette). 

Sine  ftarfe  Jjpanb  üpll  gewafebenen  ©pinat  floßt 
man  f lein  f  preßt  ifm  wof>{  aus  #  oertityrt  6  gper 

* 
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ffarf  mit  bem  ausgepreßten  ©aft,  t$ut  etwa«  ©al| 
unb  9Rustaten  ba*an  ,  nimmt  auf  eine  Sinnplatte 
'  ein  ©tötflein  95utter,  gießt  bas  eingerührte  bar« 
auf,  fietlt  es  auf  einen  jtebenben  SOBajfer&afen,  unb 
l&§t  es  fo  lange  barauf,  bis  es  fcjl  bepfammen  tjt 
SEBenn  es  gejlanben  ift,  tfntt  man'S  in  eine  ©c&fif* 
fd  ,  oerrftyrt  es  flart  mit  einem  Äoc^Ibffef  feinem 
ySlifyl,  fcfctägt  m>4>  5  Sper"  baju,  unb  baeft  nun 
erjt  einen  Äudf>en  baraus.  3fl  bie  SDtafle  ju  bief , 
fo  fann  ein  wenig  9Rt($  baju  genommen  werben. 

dfränet  ffiyerFucben  auf  anbete  2trt.     j  s 

(Sine  Heine  «$anb  ooll  garten  ©pinat,  ein  we* 
nig  9>eterfifte,  eben  fo  oief  Ä&rbel,  etliche  SMdtter 
©auerampfer,  eine  Jjjanb  ooll  Swiebelro^r,  un& 
ein  «ein  wenig  SRajoran,  bieg  9tfle8  ßaeft  mat* 
jufammeu  Elein,  brörft  es  gwifc$en  2  (Mjernen- $e(* 
lern  fejl  au«,  !el>rt  einen  Äoc&l&ffer  ooK  SBeißs^Dle^l 
in  einem  ©tief  lein  jerlaffener  Butter  ein  paar  SOtal 
um  f  nimmt  bie  auSgebr&tften  Kräuter  baut ,  unb 
bdmpft  es  jufammen,  tfcut  es  bann  in  eine  ©djüfTel, 
bis  es  {alt  ift,  ©atj  unb  SDiusEaten  ba$u,  ruf>rt 
es  mit  6  (Epern  eine  SEBeife ,  maetyt  in  ber  SgerEuc 
4>en*<Pfa«ne  ©4>mafj  &ei£  ,  füllt  bie  SJtaffe  barein, 
(leüt  fte  auf  £pf>fen,  fe^t  einen  Decfet  mit  ein  we« 
«ig  Äo&Ien  batfiber,  unb  barft  ben  Äuc&en  langfam. 

Jßyetfucben  (Omelettes)  mit  21epfelm 

Sftan  oerfertigt  einen  Saig  wie  ju  anbern  (£ger* 
fud&en,  nimmt  jtatt  bes  ©aljes  geflogenen  %udtt 
unb  ein  wenig  3*romet  barein.  3U  6  Spern  wer« 
ben  3  bid  4  SlepfeJ  gefeilt,  ju  ganj  bfinne« 
©Reiben  gefefrnitten,  unb  in  ben  Saig  getfcan,  bann 
im  ©d>ma(j  ober  Butter  bänne  SperEud^en  geba* 
efen.  ©obafb  einer  fertig  ijt,  wirb  er  g(ei$  warm 
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mit  3«*«  unb  3tmmet  fiberfireut,  ber  anbere  ge* 
Ibarf ene  Darauf  gelegt ,  unb  fo  fbrt  bi*  atte  bepfam« 
men  flnb. 

« 

Ho*  ein  EyerFuAen. 

3u  einem  Äud&en  oon  mittlerer  ®rbfe  föneibet 
man  2  £reü£ern>etfen  ganj  fein  ein,  gießt  einen 
(Stoppen  föjre  SRilcfc  baröber,  fd&neibet  jiemlUfc 
<3d>nittfaud>  unb  etwa«  ^eterjtfte  Hein,  tf>ut  ba« 
©rune  ncbfl  bem  benbtfcigten  ©afj  unb  etwa«  SDtu«* 
latnuß  an  ben  SGBetf,  rfibrt  ed  mit  6  gpern  an, 
mad)t  in  einer  eifernen  Pfanne  <3^ma(j  fcei£,  füllt 
bie  SJlaffe  barein  ,  fireut  ein  wenig  *Üiutf$ek  ober 
©emmeUSJicfcl  unten  f>in,  unb  bacft  fte  unten  unb 
oben  mit  Äo&Ien  fangfam,  SDer  Äucfeen  fann  jum 
@a(at  ober  aucfc  ju/inem  ©emöfe  aufgeteilt  werbem 

CTo$  eine  21  rt  CßyerFucfcen* 

SJlan  fd^ncibet  für  3  Äreufcer  SBecFen*ber@etm 
mein  ju  ganj  Meinen  SHSärfefn,  t&ut  fle  in  eine 
&d)&fol,  fireut  eine  Jpanb  ooü  fein  gefc&mttenen 
©c^mttlau^  ober  9>eterfilie  barfiber,  f>acft,  wenn 
man  e$  Hebt,  eine  3roiebef  gan$  fein ,  bämpft  fte  in 
ein  wenig  Butter,  unb  tfmt  jle  aud>  baju.  «#ier* 
auf  nimmt  man  6  bis  7  dper,  oerröfrrt  fofc&e  mit 
einem  Srinfglafe  00U  ffif er  9)lüd),  tfmt  etwas  @alj 
baju,  rdfcrt  ben  gefdjnittenen  5Be<f  bamit  an,  maJ)t 
in  einer  eifernen  &ad)tl  ober  Pfanne  ein  93iertel* 
pfunb  (Schmal}  f>eiß #  fällt  bie  SRaffe  barein,  betft  k 
einen  SDetfel  mit  Äo^len  barauf,  unb  (ißt  ed  rang* 
fam  aufjiefcen.  $>ie  untern  Äofcfen  börfen  nur 
neben  fcerum  fepn,  weil  ber  (SperFucfcen  in  ber  ©litte 
gern  fc&warj  wirb.  $n  einer  SBiertelftunbe  ijl  er 
fertig-  \ 

PicFiinge  mit  Kyern. 

©Un  f$5ft  jie,  fc&neibet  ben  Äopf  weg,  unb 
bie  9>itf  finge  uon  einanber,  macfct  in  ber  Spertu* 
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4>em?>fanne  <2<i(>mafi  |>eig,  ober  jertögt  bie  SJufc 
tcr  nur,  unb  fegt  bic  jerfcbnittencn  ^icflinge  bareitt* 
SBBcnn  (Ic  auf  btefer  ©ette  fertig  unb  umgefefcrt 
finb,  föfägt  man  gu  jebem  ©töcffein  ein  (£9,  baß 
ftc&'ö  roie  ein  Sperfudjen  aneinanber  fcängt.  @o* 
balb  bie  Sper  fertig  finb,  ijl  aud)  ber  ^icffing  fer* 
tig,  unb  man  rietet  nun  bie  ^icfünge  enttoeber 
befonberd  auf  eine  platte  an ,  ober  fegt  |tc  auf  ben 
(Spinat,  wo  fie  am  bejten  fdjmecfen.  $luf  eine 
9>erfon  wirb  ein  fcafber  ^itfling  nebft  bem  (£9 
gerechnet. 

25ratwürfle  mit  (Evern*         • '  . 

2  06er  3  95ratraörfte  bratet  man  auf  bem  ÜtofI, 
föneibet  fte,  wenn  fte  fertig  ftnb,  flu  Ütäblein,  macfct 
in  ber  (Sperfucfcen * Pfanne  ©cfcmalj  fceif,  fd)I<$gt 
fo  ütel  gper  barein,  als  es  3>erfonen  finb,  fegt  bie 
jerfefcnittenen  2Burfle  jroifcfcen  bie  £per,  unb  fafjt 
ba«  SEBeiße  ber  gper.  Ueberfcaupt  ijl  bet)  allen 
gebotenen  (£pern  bie  55emer!ung  jn  machen,  baf* 
fein  ©alj  auf  ba$  ©elbc  fommen  barf,  weil  e* 
fonfl  $hi<i)  fcart  wirb»  3)ann  werben  bie  Qqtt  unb 
SCBörfle  entroeber  befonberö  auf  eine  fleine  platte 
angerichtet,  ober  auf  (Spinat,  ©cfcnittfo&I ,  3Matt* 
(oft!  ober  auf  ein  Q5rennejfcl;®emufe  gelegt 

<5ei'übrte  JEyer. 

3U  ««nem  {(einen  geller  oerräfrrt  man  6  bt«  8 
69er  mit  einem  $rinfgfafe  00U  fü§em  Olafcm,  nimmt 
©cfcnittfaiKl),  *DiuöEaten  unb  ©alj  baju,  jerläfit 
4  ßotf)  SButter,  tf>ut  bfe  oerrö&rten  Sper  barein, 
unb  l<5fit  fte  unter  befMnbigem  9ttibrenfo  lange  öber 
bem  geuer,  biö  fie  anfangen  l;art(ed)t  ju  werben. 
Sllöbann  richtet  man  fte  gfeic&  an,  unb  bringt  fie 
ju  $ifd>e.  «Iftan  fann  au$  etwa*  ((ein  gefunktes • 
nen  magern  ©djinfcn  ober  von  einem  Oliernbraten, 
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in  ber  gaflen  aber  4  2otb  gewaföene  unb  Hein 
gefd&nittene  ©arbeiten  ba;u  nehmen. 

igebatfene  f£yevf<bnitten. 
SEBenn  ju  ben  »orgebaebten  gerührten  <£pern  nur 
fjafb  fo  otcl  SRabm  genommen  »irb,  unb  ntebt«  »on 
gfeif^  babeo  fepn  barf,  fo  tbut  man  bie  geehrten 
@t)er,  »enn  fie  bis  gum  Slnricbten  fertig  jtnb,  in 
eine  Schöffe! ,  oermengt  fie  mit  einem  geriebenen 
SRifcbbrobc  ober  einer  Jjpanb  ooC  «JRutf^eU'SKebf, 
röbtt  ««  mit  einem  gongen  (£9  an,  nimmt  bie  «SKojfe 
auf  ein  mit  «OtutfaeMÜlebl  beflreute«  SBrett,  brfieft 
fie  in  bie  freite,  bis  bie  «Blaffe  ginger«  bitf  ijt, 
fcfcneibet  bann  ginger«  fange  unb  ginger«  breite 
45töcf!ein  barau«,  unb  barft  fie  im  ©cbmafj.  j£a» 
ben  fie  noeb  mebr  @o(j  notj>ig,  fo  n>irb  e«  baran 
«etban,  ebe  fie  gebarten  »erben.   «Olan  fann  fit  tu 
|ebera  ©emüfe  geben. 

t  * 

y  ■ 


<5eb4mpfte  Balbefcbale. 
$>ief>  wirb  »obf  geffopft ,  rein  abgeföabt  ober 
fieaafeben,  unb  mit  einem  leinenen  Sucfce  »ieber  abge* 
trotfnet,  mit  Pfeffer,  9MgeIein  unb  ©afj  eingerieben, 
in  einem  breiten  ©efc&irr  Söutter  jerlaffen,  unb 
bie  ©£f>afe  auf  beoben  ©eiten  gefb  barin  gebampffc 
Stoib  biefem  ftreut  man  erfl  einen  fcafben  (SfHbffef 
SRebl  baröber,  läßt  es  ein  wenig  braun  baran  »er» 
ben,  tbut  ein  ®la«  SBem,  einen  ©cbopjttffel  gleifcb* 
btfib«  ober  Raffer,  ein  Lorbeerblatt  unb  «tlicbe  3i* 
tronenrdblein  baran,  berft  e«  ju,  unb  bampft  e« 
.langfam  auf  Äoofen^  3ffl  ba«  gteifö  »»b 
bie  ©aure  f«rj  eingefoebj,  fo  »irb  angerUbtet. 

XUibeföalen 
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ZUlb*f#ale  auf  gcn?6bnli*e  2trt  w  Wmpfcn. 

r>  SBenn  bie  ©cfcafe  wo&I  geWopft  ift,  wirb  jle 
mit  einem  Keffer  fauber  abgefd&abt,  auf  bepben 
©eiten  mit  ©alj  eingerieben,  ein  ©törf  SSutter 
(etwa  4  8ot{>)  jerlaffen,  bie  ©cfoale  auf  bepben 
©eiten  gelb  gemacht ,  aföbannein  ©cfc&pjlbffel  2Baf* 
fer  baran  gefcfrättet,  eine  oon  einanber  gefcfcnittene 
3»iebel,  2  gorbeerblätter  unb  4  g^nje  SRägefem 
baju  getfcan  ,  unb  bann  erjt  ba$  $(eif$  jugebecft. 
2Benn  bie  ©auee  furj  eingebraten  iß,  wirb  wieber 
ein  wenig  SBaffer  baran  gegoffen,  bis  bie  @d>afe 
fertig  iß.  ^ep'm  5lnric(>ten  wirb  bie  ©auce  bind) 
ben  ©d>aumIoffef  gegojfen. 

:  »emerFung.  SSirb  ba*  gteifd)  gewafc&en,  fo  mufl 
cu  mit  einem  Sucfce  wieber  ved>t  absetcotfnet  werben,  et 
jie^t  fonft  SBafler,  unb  befommt  feine  gehörige  garbe 
nid)t.  2tudS>  barf  man  e$  nid)t  fo  oft  umfef)ven,  bamit 
e*  tjübfcl)  gnnj  bleibt  unb  bod)  müvb  i(t, 

;   <5ebdmpfte  BaibefAale  auf  anbere  Tlvt  mit 

Kräutern.    ,.  -  . 

.    .     .  .  •■  /  .  .  - 

i  SHSemt  bie  ©d&ale  gef topft  unb  gewafd[>en  iß, 
wirb  ein  ßorbeerbfatt,  ein  wenig  JKoömarin,  Sßajilü 
Cum  unb  Aragon  ((ein  gefcfcnitten,  mit  einem  (£ßs 
(bffel  ©alj. -unb  6  jerbrfitften  SOBa^olberbjeereti 
vermengt ,  ba$  gfeifö  bamit  eingerieben  ^  in  eine 
©df>üffel  gelegt,  ein  M6er  ©poppen  Sfßg  baräber 
gegoffen,  unb  ade  Sage  umgetefcrt,  bamtt  bie  Äraft 
au0  ben  Ärdutem  fcerauöfemmt.  ÜKan  i&^t  ba* 
gfeifdf)  in  ber  $8ai$e,  fo  lange  ea  fepn  fanm  •  .  SGBitt 
man  eö  jufe§en,  fo  wirb  es  mit  einem  UReffer  ab? 
gefefcabt,  in  einem  @efd)irr  ein  ©tücflein  glittet 
jerf  äffen,  bie  ©d>ale  bareiri  gtfegVjugebecft,  wo&I 
gebämpf  t ,  unb  eine  Ülinbe  53rob 1  barauf  gefegt! 
SSefommt  baö  $feifc^  ni«t  ©auce  genug,  fo  gießt 

man  etwa«  ^leifctybrufce  bariin.  äßenn  bajfelbe  nui? 

*  *  .,       *      1  -     •  »•-».  fu^4       • , ;  ■•■•il 

«flltrin  «p*»n*  I.  r.        v  0»°) 
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weid),  unb  t>on  ber  (Sauce  nod>  etwa*  oorfcanben  iff, 
fo  toirb  bie  ©cfcafe  auf  eine  flotte  gelegt ,  bic 
©auce  mit  bem  93rob  burdjgctrieben ,  ba$  ©elbc 
*on  3  (Spern  mit  einem  falben  ©d>oppen  fautem 
SRafmt  t>erruf>rt,  bieg  unb  bie  jurutfgebliebene 
©auce  in  eine  Äac&el  genommen,  unb  unter  bejlän* 
bigtm  9tuf>ten  fo  lange  auf  Äofclen  gelaffcn,  btd 
btc  ©auce  birfliebt  ift,  bann  öber  bie  ©cfoale  an* 
gcrtdfrttt.  ..    .  .1 

(Befpitf  te  Ralbcfcbale  in  einer  Habm'Sauce. 

Die  @d)ale  wirb  noof>f  geflopft,  geautelt,  ein 
©lad  Sfflg  mit  ©alj,  Pfeffer,  ÖWgefem,  einer 
falben  weißen  3*^*1  unb  ein  paar  3ft™nen;9väb* 
lein  eine  U&icrteljlunbc  gefotten ,  bann  über  bie 
©d)afe  gegoffen.  5Benn  fic  eine  ©ttinbe  gejianbeit 
ij!>  wirb  fle  gefpieft,  in  einem  breiten  ©efcljirr  3$ut* 
ter  jerlaffen,  bie;  gefpirf te  ©efrafc  barin  gefb  gebdmpft, 
bie  Jpilfte  Don  bem  (Siffig/  worin  fle  gebaut  worben 
ift,  nebjt  etwas  Jleifdfrbrufcc  ba$u  get|>aft,  unb  wenn 
cd  wieber  eingefoefct  ift,  ein  ©poppen  faurer  SKaf>m 
baran  gegoren,  ein  falber  ßod^bffef  9J}e(>r  inQ>ut* 
ter  gelb  gerbftet,  eine  Elein  gefebnittene  3roiebefbarin 
abgebämpft,  an  bie  ©auce  get()anf  unb'fo'  lange  ge* 
loc&t,  bi*  fle  jum  9Cntid>ten  fertig  ift.  Sltebann 
nimmt  man  bie  3itronen*9tdbfem  nebft  bem  ßorbeer* 
,  faub  oon  ber  SSatye  baju,  bräunt  t>or  bem  9lnricfc 
ten  ein  ©tßcflein  3itcfer  im  «Baffer,  unb  t£ut CS  an 
bie  ©auce/ bamit  (le  görbe  befommn  - 

'      tttarinirte  unb  gefptefte  Salbe.  Karree.  /  '  f 

3bie0  ift  baö  Kippen  jiätf ,  e*  fann  feine«  fd&we*  , 
rer  genauen  werben  als  ju  k  9>funb,  weil  bas,  was 
äber  bie  Üiippen  fcinauSge&t,  niefct  tauglich  \$L  'Statt 
Köpft  bie  Äarree,  $aut  bie  unteren  &eine  a6,  f>du* 
telt  fte  bann  reih,  nnjb  fpitft  fie i  mit  t fein  gefönte 
tenem  ©peef.   3ur  SJtarinabe  witb  eine  groge  3wle* 

- 
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bei  ju  fcafben  9tdbfrin  fem  gefcbtiitteti ,  in  einem 
©tücf  fem  Butter  wei*  geimpft,  ein  fal&etSt&op*  1 
pen  ©fflg  baran  gesoffen,  unb  jule^t  nod>  ein  Lorbeer* 
Matt,  Pfeffer,,  sftagefrin,  ein  wenig  ©aty- ntbfi  et* 
liefen  3itrMtem9iaj)Iein  baju  get&an.  ©obalb  bie$ 
red)t  gcfod)t  ifl,  gießt  man  e*  über  bie  Karree,  unb 
lä£t  eö  über  2ftad)t  flel>en.  (£ö  fann  aurf)  in  einer 
£a#el  geraten  werbe*.  -Slfti  fefgrenben  Sagetmrb 
,  ba$  ftleifcb,  wenn  es  juoormit  ©afj  überftretit.wor* 
ben  ifi,  am  ©pie£  jaftig  gebraten ,  bie  Sßarinabc 
in  tinem  befonbem  aufaeto^  c» 

auUen  $f$-lommt,  nebft  ber  »rate^r^e 
ü«|we«  hoffen.  T  y-.  ;;m  , ,   ro  ^,  .  .  * 

.  2Benn      ntd;t  wo&l  fei;n  fann,  baß  man  bie  Sarree 
tibetv  97acf)t  an  bei4  ^ai^e  ßefyen,  ldfjt-#  fo  fann  fie  nad) 

eiflee..6>tunöe  au»  ber  &atee  genommen  werben.  '  «&ter* 
aüjf  toadjt  man  in  einem  taeitfn  ©efdjirr  ©utfer  tyelß, 
legt  bie  Äarree  auf  bie  gefpiefte  ©eite  barein,  öberftreut 
fte  aber  nod)  juvov  mit  ©alj.  2Benn  fte  auf  beyben 
leiten  gelb  t(t,  wirb  bie  jurücfgebliebene  QRarinabe  bars 
ein  getffdn ,  unb  eben  fo  \>itt  $(eifd>bräbe  ober  feaffer 
baju-  gefd^t tet;  fÖ'Mßt  man  fie  langfam  fortbdtnpfeu, 
anb  gießt  immer  ein  wenig  gleifabrüfa  naefo  baß  e*  eine 
fur§e  ©auce  bleibt.-.  2Ber  bie  ftpUbfln  njdjt  gern 
fann  bie  ©auce  über  bie  Karree  bur#treiyeri.  —  3^ies 
beln,  ©ewärj ,  3«tronen  unb  Sorbeeilaub  werben  jubov 
in  einem  galten  ©poppen  €fftgf  gefettfen,  tWil  fi*  rta<9- 
I)er  mit.  bem  Sleifdf^  bdropfen  raftffen;,;;  - j i  j:  j  -jr,  ]jv|j 

r- • ' 5Dte V^ötufl  wirb'  faüber  gewafd^en>  vtbtri  am 
böttfttn  5beife:bütfb6bdE)en/  eine  3wit(e(>'m{f:-eitto'tfs 
f>eterfifte  Jftciit  gebdtft,  ein  ©töcfffeiri  ©pe<*  baju 
gefanittih,  unb  bief  in  einem  ©tfitffiirt  *&ttttit 
gcbdthpft.  SDBenn  es  weufc  ift,  penÖfrt  twm  3  H$ 
4  <£t)er  barin /biö  fie  $art  finb,  Weitet  einen  Äreu. 
$etwecf  in  ffBafltr  eirt.  nimmt  bo$  ÖebÄm^ftc  in 

t 
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eine  ©*uffel ,  btfleft  ben  eingeteilten  SBecf  fcffc 
<nt#,  tfrut  i)n  oud)  nebft  ©al$  unb ;ÜRu*fote«  au 
s  bat  Öebirapftev  unb  tubrt  SlUes  mit  3  <£«ern 
JRu«  whrb  bie  S5ruft  bamit  gefüllt,  jtigenaljc,  ober 
mit  einem  f  leinen  ©pief  $ugepe$tet#  bann  an  ben  ©piefi 
fefhtft,  mit  <8af§  eingerieben,  unb  f«fü«  gebraten» 
©ie  erfotbert  fiemlttfc  Butter \  wenn  fie  rea)t  foftig 
»erben  foll.  «Bian  tann  fte  aud)  in  be«  SMtfer« 
Ofen  beingat.  \\%  -  *h  ■.  »•>  nv  •  •  ■■■,]  ßr.i 
•,*.-::,;  .:ü  3 :S  rrternbraten  su  braten.   ,i  ne? 

#ie*  »fre  e«  /ftet0ttr&  Söiefe»  ju  fagen.  5Ddtl 
•S^efie  am  fWiernbtateii  Mft,  i|»rt  foftig  jn  brateh; 
SBenn  bet  traten  mit  ^Pfeffer  unb  ©afy e%t$en& 
ben  tft,  wirb  ber>er*b|angent>e  «appen/gegen  bem 
9?iern  aufgeroitfeft,  unb  mit  einem  ©piefj  bef efliget, 
bamit  ber  graten  ein  beffcreö  ^Infcben  bot ,  bann 
an  ;bert  ©pleg  gefletf  t ,  «nb ',  ffe$ig'  mit  üttejf  Je* 
tegotfen,  obee  in  einer  Äatfcel  faftig  gebraten.,,; 
'  ■'" :..["  Äefpicftefc  Kalbefcbteflel.  '••  - ;  ■>:■■■>  - 
dt  wirb  geflcpft,  rein  gepduteft,  unb  bic  ©cite 
jura  ßpirfen  auf  ben  »oft  gelegt,  ba§  bas  gteifc& 
nur  ein  wenig  jufammen  fömirrt  (fdjrumpft),  unb 
Reffet  jum  ©pitfeiHft.  SßSenn  ber  ©ableget  wiebet 
laft  ijt,  wirb  ix  erft  getyicft,   Äann  man  ipn  ei* 

tm.  %ß6  **it  m  Wtä  Ie8en'  f°  #  '«*  fl^t,  im  föegeR* 
tbeil  aber  wirb  ein  falber  ©poppen  Ifffig  mit©al$, 
$orbeerlaub,  etlichen  ^ttonen4R&iltin  unb  6  jer» 
«Merten  SBaäfc^ertopn  fiebeu^gema^fc  t$at 
manÄrduter,  ,]fi»  jiimmt  man  oon  jeber-Strtjptmge 
SÖIatter  ebet  ftttt  berfelben  Pfeffer  unb  jQ^a^eleits 
bajtt,it'nb  giegt  eiflbet  ben  ©ajlegcl.  Sluf  biefe  äBeife 
wirb  b«  Sfflg  twdp  ain>  paar  «Kol  ab*  unb  itnme* 
wieber  ftebenb  baran  gegojfe«,  unb  bcr  ©cfclcgel  er* 
|>dlt  babutd)  bie  nämliche  ©üte,  at*:  wenn  er  ge= 
beißt  wate,    £>aim  wirb  er  mit  ©atj,  SRägefein 
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aflb  $>ffff«f  eingerieben ,  mit  einem  mit  Stattet  b& 
gri^e/ie*  &&geN.#apier  jiinfcmty*  <wefä>er  furj 
w  lern  Starteten  wieber  ^etwmmenperben  mag), 
«n  bpi  ,  @pte§  gejlerf  t  ,  l(*ngfam>  ba«an  gebraten^ 
tmt  .  ^ftlg  nebfi  ein  wenig  gleifdjbröfce  in  bie  Q5rat* 
pfanne  get&an.,  jwer^t  mit  SSutter,  unb  bann  mit 
ber  (Saure  fleißig  besoffen, .  $n  bie  £fcatpfaanc 
lann  man  vwfy  etwas ;  fluten  SX<rt>m  nehmen. 

(Bebdmpfter  IUlbefd>Ieg*l  mit  prot?encer»d>d. 

Siad)  bemÄfopfetv  fxlüteft  man  i£n  rem,  legt 
.  $n  3  bis  4  Sagei«  (£flTg,  nimmt  &ttnn@arj,  9>fef* 
fer,  Oiägelein,  et(id>e  QMJtte*  SXoSmarin,  ein  we* 
ntg  $f)9mlart  imb  iSafllifum,  fffynei^et  bie  Ärduter 
Kein,  mtfd)t  biefe  unb  bas  ©ewär£  unter  etnauber, 
jtyrieibet  @faidS>8*range  @pe<h  SSrbcTefein,  fefyrt  ge- 
rn bem  nntereinänber  ©emengten  um,  mad)t  fcm 
nnb  f>er  JH>d)er  in  beri  ©<f>Iege{  >  reibt  tfm  mit  bem 
äbrigen  93ermif*ten  ein,  jletft  ben  @pe<f  tief  frin* 
<in,  legt  etliche  ©tucfletn  @pecf  in  ein  ©efc&irr, 
worin  ber  ©djfegel  <pia§  |>at  r  benfelben  barauf, 
gießt  anbertl;alb  ©poppen  j^feiföbrfifre  unfr  eben 
fo  Diel  3Bein  bat After,  6  ttflbffel  9>ro*enter  *  Oef 
ober  red>t  gutes  Q$aumM  barany  fegt-  5  bi§  4  3ta 
gen  Rapier  fiber  ba*  ©ejtyirr/  unb  aitf  ba*  Rapier 
einet*  feften  ©ecfelj,  "Wn  Dampf  fcaran*  famy 
unb  (teilt  ba$  ©efd>irr  fiter  ütacfyt  auf  Äo&fen,  bafe» 
langfam  f  od)t.  93iel  barf  md)t  barftatfc  gefeftfn 
werben.  <£in>  ober  jwep  9ftaf  wirb.f*  aufgeberft, 
um  ju  fe^en,  ob  ber  ©d)fcgel  mfirftlß..,  ©r  fann 
n>arm  ober  faft  aufgehellt  werben,  Jalt  mit  @enfA 
ober  mit  <£f|1g  unb  Oeff  warm  hingegen  wirb  bie 
©auce  furj  eingefoc^t  unb  baju  aufgefhdt. 

. .  ^;  tSammclefcbiegei  mit  'Wmtln  jpb4mpfl^ 
&  SCBenn  er  tetfrt  (lart  geKopft  i{i,  fefat  i^Heine 
6ticflein  Änobiqu^  ober  <^*dotten£»UMn  in 
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©<%  pfiffe*  ttrtb  -ein  ttetoig  OlÄgdein  nm  mdtyf 
mit  einem  Jfeinen  UJleffet  Defftwtfgen,  faiefr  bei* 
©t&Fedef  bamit/^ieff  einen  6^ppen  SKetH  unb 
einert  ©#opp*t  $B«f[er  in  ein  Hefe*  ®^irr,  fc$neU 
bet  Den  allen  #rten  SEBurjef*  •  a  (Stufte1  nebjt  einer 
großen  3wieW  barein  >  ünb  f|UI  ein  ßorbeerbfatt 
nebß  einigen  3ifronen*9WbteUt  bajui  SBBenn  ber 
©djfeget  mit  bem  übriggebliebenen  ©tfj  nhb  @e* 
wfirj  eingerieben  ift,  legt  man  t^n;tn  baH;@ef*trrf 
wnb  eine  Olinl^  .  ^wftfi^rol),  einer <$anb  groß, 
barauf ,.  teef t  i&nr  feft  ju,  unb  läßt  %  Eccf>ett,  bid 
.  bie  ©au«  #mi  eingefoebt  tjf,  .  imm»*  bann  ben 
©c&iegef  W*a$f  Wpt.bie  ©auce  mit  einem  ©fafe 
SBein  unb  einem  ©$bpgoffe(  gteifc&brufre  burefc, 
tfcut  ben  ©c&fegef  »Uber  ~  in  baa  ©efc^>irrf  fd)opft 
bie  burefogepreßte  ©auce  rein  a£*,  unb  gießt  fie  wie* 
ber  an  ben  ©Riegel  ■,  fd^neibet  entweber  eine  $anb 
Doli  öerweüte  töiorcben  barein ,  ober  nimmt  2  £otf> 
im  5Bein  gefönte  trdffeln  baran ,  jtatt  beren  fann 
man  auefy  4  2ot|>  ©arbcüeu  unb  einen  (£ßl6ffel  ooll 
Äappern  r*nef>men.  3(1  ber  ©auee  ju  wenig,  fo  wirb 
ein  ©^pflbffef  gfeifcbbru&e  baran  getrau ,  unb  f* 
lange  bamit  gecoU;  t,  ber  @d>fcgcl  murb  ift,  SSep'm 
Stnrid^ten  wirb  nur  ein  wenig  ©auce  baruber  .gegof* 
fen  unb  bie  übrige  in  einer  Saueifere  (©oßiär) 
befonbers  baju  aufgehellt,  ba«  übermäßige  gett  abi% 
wie  immer,, abgeföbpft.  ;  -  :  ftp/ 

^  ^efpiefter  *ammelef*leßeL  ; 

3Kan  f topft  H^n  red)t  fiart,  Autelt  bie  oberen 
5^ette,r.  wo'fein  ^ett.ip,  unb  fpieft  (le  fein,  maefct 
mit  eineni  Sßejfer  frin  unb  f>er Deffnungen,  fireut 
^feffer,  9Wgetein  unV  <Bafj  barein,  tf>ut  ayd)  in 
jjebe  öeffnurig  etwa?  bbn  ' feinem  SorbeerbfatfF  ober 
ein  5»iat«ein  Ära^on,  reibt  bin:  ©#fegefmtf%ar$ 
«in,  Tnnb  fe8f^n  ertf^e  tage  iü  ben  Cfllfl.  OBenn 
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et  gebtaten  werben  foll,  rofeb  et  att  einen  ,@pief 
gejtecft,  mit  «Pfeffer,  ©alj,  SJISgelein  unb  SRut? 
f4>elme(>l  äbetftteut  ,  bie  Baiße  in  bw  Bratpfanne 
getban ,  ber  ©djlegef  lajigfam  gebraten  ,  juerft 
mit  Butter  unb  bann  immer  mit  feinet  eigenen  ©auce 
begoffen,  baß  er  regt  faftig  roitb*  Sine  balbc 
©tunbe  oor  bem  9lbncbmen  Eaim  ein  b^Ibet  ©d>op* 
/  pen  f aurer  Ülabfl*  baruber  gegojfen  rcerben*  5Ran 
fann  biefen  Braten  eben  fo  gut  im  Bacfofen  fettig 
machen:  nach  bem  ©treuen  legt  man  nämh'dt)  ein 
päat  ©töcflein  ©pecf  barauf,  umwlrfelt  tbn  mit 
einem  mit  Butter  betriebenen  Bogen  Rapier,  gußt 
bie  Bai&e  nebfi  einem  falben  ©poppen  fautem 
9vabm  in  baö  @efd)irr,  nimmt  aud)  ein  Weinen  ©tücf 
Brobrinbe  batein  #  unb  läßt  tbn  fo  2  ©tunben  im 
Ofen.  (£r  wirb  fcict  nod)  mürber  als  am  ©piep  ge* 
braten. 

dJefüllter  ^mmelefcblcgel, 

5Benn  uon  einem  gebratenen  Jpamme[$fd>[ege[ 
etwas  fibrigifl  (es  barf  nid>t  ganj  bie  «$dlfte  fepn), 
fo  fd>neibet  man  bas  Jfeifcb  oon  bem  SKo^r  ttin  ab 
(ba$  Bein  muß  ganj  bleiben),  nimmt  bann  bat  <JTeifcb 
auf  ein  Brett,  4  ßotb  geroafcbene  ©arbeiten,  tu 
nen  <£ßlbffel  ooll  Äappern,  ein  paar  3wiebe(n,  ein  «e* 
nig  SXocfenboll  ober  Änoblaucb,  etwa«  ^eterftlie  unb 
3itronenf4)ale  nebjl  4  ?otfc  SKinbömart  baju,  batft 
bieß  Sllleö  tiein  unter  einanber,  n>eid)t  einen  $reu? 
$errt>etf  im  OBaffer  ein,  tl>ut  ba$  ©ebacfte  in  eine 
©Ruffel,  ©alj,  gflusfatnuß  unb  Pfeffer  nebjl  bem 
fe|t  ausgebrochen  SBBerf  baju,  tütyrt  bieß  mit  4  £p* 
gelb  an,  fertigt  bas  SßBeiße  oon  4  Spern  ju  ©<&aum, 
tubrt  biefen  aueb  an  bie  klaffe,  öbcrjlreicbt  ben  ab»  ■ 
gehalten  Änoc&en  mit  einem  oerElepperten 
beffreic&t  eine  breite  ©Rüffel  ober  ein  Ble$,  »or* 
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auf  ber  Mnefytn  tyla$  $at,  Statt  mit  SJutter,  flteut 
fle  mit  ©emmel*  ober  3Dfcitf4>eI$3Re$(,  legt  ben 
Änodjen  barauf,  fcbtägt  bas  angerflfrttfc  gleifcfc  att 
ben  Änoc&en  ,  baß  es  bic  ©ejtalt  eines  (Stiegels 
betommt,  äfeerfirei$t  i&n  toieber  mit  einem  (£9,  oer* 
mengt  eine  Jfranb  oott  SÖrofamen  oon  einem  SBecf 
ober  abgeriebenen  SBttlcbbrob  mit  9>fefferf  ©alj  unb 
ein  wenig  SJidgefein,  fireut  bieß  auf  ben  arnjefcbla* 
genen  @4>fegel,  Aberlegt  i£n  mit  @t ftcf lein  SSutter, 
baeft  tyn  Cangfam  auf  Äofrfen,  ober  flettt  t|>n  in  bes 
Södcfcr«  Ofen»  3n  einer  ((einen  falben  @tunbe 
muß  man  i^n  herausnehmen  ,  bamit  er  nid>t  au** 
botst  SEßenn  er  fertig  ift,  wirb  er  6e£utfam  <*uf 
eine  platte  angerichtet  (£r  (ann  trotten  gu  einem 
©emufe  aufgehellt,  ober  5l6enb$  ju  einem  @alat 
gegeben  werben.  9Ran  Eann  auefr  eine  %witbtU  ober 
&ufummew*@auee  baju  machen.  - 

(BebÄmpfte  ^ammelsfcbale  mit  ftuFummern. 

JDiefe  wirb  flarf  geflopft  Ueberfcaupt  ift  be$ 
bem  J£ammefjleif4>  ju  bemerken,  baß  esmefcr  als 
anberes  gleifcty  geflopft  »erben  muß.  Jpterauf  wirb 
fle  mit  Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben,  in  eine  tiefe 
Äacfcel  gelegt ,  eine  fcalbe  Sßaaß  SBafier  baran  ge* 
goffen,  unb  fo  lange  gefönt,  ^bis  bas  SBafier  bei)* 
ttafce  eingebt  ift,  bann  auf  Äofclen  (angfam  gelb 
gemalt  Sniwiföen  fcftilt  man  2  bis  3  Äufum* 
mern ,  fd&neibet  fie  ju  Sörb^efein ,  faljt  fte  ein  toe? 
tilg  ein,  unb  fdfrneibet  eine  3roiebel  fein.  SBenn  baS 
gleifcfr  auf  bepben  ©eiten  gelb  ifl,  wirb  bas  heraus* 
gebratene  <$ett  bis  auf  ein  wenig  abgegolten,  unb 
fo  oief  90lef>(  baröber  gefreut,  als  jwifdjen  3  $im 
ger  gefaßt  werben  Cann.  J)ie  Äufummern  bröeft 
man  fefl  aus,  t&ut  (le  nebfl  ber  gefcfynittenen  3rcic* 
bei  an  bas  Sleifcfy,  unb  bämpft  fie  gelb,  gießt  nadj) 
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biefemS  (Sff&fef  ooll  6f|lg  unb  einen  ©chbpftöjfer 
gletfchbrÄbe  baran,  bedf  t  bie  @d>afe  ju,  unb  bämpft 
fte  oottenbs  aus.  2Benn  (le  murb,  unb  bie  ©auce 
f  urj  eiugefocht  ijl,  wirb  fie  angerichtet.  Jpat  flc^>  wie* 
ber  gett  f>erau3gefocht,  fo  wirb  baffefbe  bep'm  %mä)s 
ten  abgefcbbpft,  unb  wenn  bie  ©auce  tejenter  (et* 
toas  fchärfcr)  fepn  foffte,  ij>r  mit  ein  paar  (Sßlbffeftt 
ooll  Qcfflö  geholfen. 

Schweinebraten  mit  6<Jring. 

:  ^Dicg  mu§  ein  Otippenflöcf  ober  ein  Jjjafobrit* 
lein  feon.  SEßenn  e*  ein  wenig  geffopft  ifl,  pu$t 
man  einen  #5ring,  macht  tfeine  5inflc*3  fonß* 
©täcfe  barauS,  öberftreut  bie  ©töcffein  mit  ein 
wenig  q>f^ff«  unb  Sbpmian,  unb  flecft  (le  in  ben 
Straten,  bt$  ber  ganje  JP)drtng  auf  ifl.  53on  aiu 
ßcn  wirb  ber  graten  mit  Pfeffer  unb  ©af$  geftreut, 
ber  obere  Xfytil  baoon  mit  3itronen4Räbfein  befegt, 
ba8  ©anje  in  ein  £alb$*9fte$  gewicfelt,  am  ©pieji 
langfam  gebraten,  unb  bann  fammt  bem  9fte$  auf 
eine  Eleine  statte  angerichtet  3um  @aucr*Äraut 
ifl  e8  oorjugficf)  gut. 

.  6#weinöfchlcgel  mit  einet  Rrufle* 

SDieß  fann  ein  (Stiegel  oon  einem  ja^men  ober 
»Üben  ©chwein  fepn*  Sftan  ffopft  ihn  fammt  ber 
©chatte,  lb«t  nach  biefem  erjl  bie  (Schwarte  ab, 
oermengt  ein  ©töcffein  geflogenen  3immct  mit  et* 
toa8  SJtägefein,  ^Pfeffer  unb  ©afj,  macht  in  ben 
©chfegef  oon  bet)ben  (Seiten  Deffnungen,  fireut  oon 
bem  ©ctofirj  barein,  legt  ihn  ein  paar  Sage  in  @f* 
fig  unb  .Kräuter,  flreut  ben  (Schlegel  mit  ©afj  unb 
oon  bem  oorbemelbeten  ©etourj ,  fegt  ihn  auf  ben 
©peef,  giegt  einen  ©cb&pflbffef  SBafier  ober  gfeifch* 
brube,  unb  bie  Jjjälfte  oon  b:r  33ai§e  burch  einen 
Schaumlöffel  baran,  t^ut  etliche  SBachholberbeeren, 

■ 
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ein  paar  3itronensSXdbleitt  ^  eine  SXinbe  ©djmarj* 
33rob  barem  ,  becft  ben  (Stiegel  ja ,  unb  bdthpft 
ifen  fo  lange ,  bis  er  »cid)  iß.  hierauf  legt  man 
i&n  au«  bers35ruf>e  in  ein  ©efd)irr,  worauf  ein  Des 
cfel  paßt,  prefH  bie  ©auce  burd)  ein  @ie,b,  fcfropft 
bas  $ett  rc*n  baoon  ab ,  nimmt  ba«  ttebrige  lieber 
an  ben  ©Riegel ,  reibt  i  ober  2  ganje  ^ilcfcbrobe 
auf  bem  üteibeifen,  vermengt  jie  mit  geflogenem 
3immct,  Pfeffer,  SJUgelein  unb  ©alj,  unb  jlreut 
ben  ©Riegel  oben  bamit  $inger$*bicf  #  fegt  Keine 
5or&cfelein  Butter  barauf,  einen  ©ecfel  mit  Äo^ 
len  barüber,  unb  bacft  ifcn  gelb.  £r  tann  aud) 
mit  ber  Trufte  in  einen  95atfofeh  gepellt/  unb  barin 
gelb  gemacht  »erben. 

3fl  Wein  alter  ©djlegef,  infonber&eit  oon 
SGßilbbret,  fo  wirb  er  über  3lad)t  in  ber  ©auce  auf 
«o((«i  gefüllt. 

(gefüllte  <5ane. 

2Benn  bie  ®an8 ,  wie  gewt^nlid) ,  rein  gepufct 
unb  aufgenommen  ift V  wirb  ein  Äreu^erwecf  im 
SOBafier  eingeweicht ,  bie  ßeber  oon  ber  ©and  ju  ■ 
Weinen  SBrbcfelein  gefdjnitten ,  ba$  gett  t>on  berfels 
ben  ober  ein  ©töcflein  ©peef  jju  ber  ßeber  genom« 
men,  biejj  unb  ber  au&gebrucfte  2Becf  nebft  Wein 
gefdjnittener  9>eterfilie,  einer  feingefd>nittenen  ^w\t* 
bei ,  Pfeffer,  ©all  ein  wenig  9l<Sgelein  unb  et* 
waö  geriebenem  Cluinbel  ober  Sfcpmian  in  eine 
@*u(fe(  getban,  unb  mit  3  bis  4  (£i)ern  angerührt. 
Jf>at  man  Äaftanien,  fo  wirb  ein  <Pfunb  baju  ge* 
nommen,  gerofiet,  fauber  gepult  unb  an  bie  gälte 
gerttyrt,  bann  bie  ©an«  bamit  gefüllt ,  jugenäfct 
unb  am  @pieß  langfam  gebraten.  Äann  man  aber 
feine  Äaftanien  fcaben,  fo  wirb  ba«  g(etfcf)igc  00m 
klagen  Wein  gefd&mtten ,  unb  jur  Jölle,  welche  ba* 
bur^  Ceru^after  wirb,  genommen. 


$8  rate».  Si5 

5fuf  tief*  "5trt  ftrineh  <iu<$  <£nten  gefMt 

»erben»    •  ■•  •  *.  .■  •■  ■  ' 

.|i      /*     •   *  ♦        "  ,      '    ?;      I f.  i  » 

UJübe  äWtnfe  $u  braten» 
J)tefe:jmb  nacfc  ber  ©rnbte,  »enn  fie  Sftalmmg 
anf  ben  ©toppeff  elbern  ftuben,  am  beflen.  3Bcnii 
fie  getupft,  gepult,  angenommen  unb  breffirf  ftnb, 
blanfdjrrt  man  fie  ein  »enig ,  reibt  fie  bann  außea 
unb  innen  mit  9>feff er,  ©afj  unb  OWgefein  ein, 
flecft  fie  an  einen  ©pieß ,  begibt  fie  »ä&renb  bea. 
Bratens  mit  jerfajfener  Butter  f  befireut  fie,  »emi 
fie  fcalb  fertig  jlnb,  mit  gertebenem  @emmelmef>Ij 
unb  (Aßt  fie  ooHenbö  braun  unb  fertig  '»erben*  SDa§ 
Jener  bep'm  graten  muß  anfangs  fcb»a<$,  unb 
na^er  flärfer  »erben,  bamit  bie  fette  J$aut  fnorp* 
ltd>t  »irb.  Beg'm  %nric&ten  garnirt  man  bie  platte 
mit  gebatfener  9)eter|iiie, .  unb  gibt  bie  ©auce  befon* 
ber$  baju*  '  »  ■ 

Wtlbe  Enten  $u  braten. 

©inb  bie  Snten  gerupft  unb  rein  gepult  ,  fo 
»erben  fie  ausgenommen,  fauber  auöge»afd)en, 
mit  Pfeffer,  ©alj  unb  SJMgelein  eingerieben,  einige 
3itronein9täbfein  nebft  einem  Lorbeerblatt  funeinge* 
fteeft,  unb  ein  paar  Sage  in  (Efflg  gelegt  äßenn 
fie  gebraten  »erben  fotlen,  jwerft  man  fie  auf,  legt 
ju  bem,  »ad  barin  ift,  nur  nod>  ein  ©töcffein  But* 
ter,  reibt  bie  Snten  auc£  oon  außen  mit  ©a(j, 
gefein  unb  Pfeffer  ein ,  umbinbet  fie  mit  einem 
Butter-Papier,  flecft  fie  an  ben  ©pieß,  tbut  bie 
Bai$e,  »orin  fie  gelegen  flnb,  nebft  einem  @df>&pf* 
Ibffel  oo«  gleifcbbrfifre,  eMd)en  »Äbten  3itronen, 
einem  Lorbeerblatt  unb  einigen  SBad>f>olberbeeren 
in  bie  Bratpfanne,  unb  bratet  fie  unter  fleißigem 
Begießen  langfam  unb  faftig, 

/r  . 
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SBenn  fcie  Snten  ebenfall«  juoor  gebaut  unb  mit 
OWgelein,  @al$  unb  ^Pfeffer  eingerieben  jlnb,  jer* 
Id^t  man  in  <lnem  <?tefcbirt,  »orin  fle  3>la$  fraben, 
hattet ,  bimpft  fle  auf  begben  (Seiten  gefb,  fliegt 
feie  SButtet  ein  »eniff  ob,  einen  ©df)&pflbfel  $leifd>* 
bt&fyt  unb  ettoag  oon  ber  55ai$e  baran;  »Ärc  biefe 
nidj>t  mefcr  gut,  fo  nimmt  man  etliche  (£fjfefe(  fri* 
frf>en  Sfjlg  baju,  ein  8orberblatt  unb  einige  3^*0* 
nen4)Wbfciu  barein,  becft  bie  Sntenju,  unb  bimpft 
fie  fort,  big  bie  garce  C$ölle)  fertig  ift  3u  biefer 
nimmt  man  bie  geber,  ein  ©tief  fein  ©pect,  eine  %mt* 
bei  unb  bag  gfeifebige  opm  ÜRagen,  &acft  Sitte»  Hein, 
tbflet  einen  (^Ibffel  9Jlutfd>eI»  unb  |>a(6  fo  oW 
5&eif?;3fttb(  gelb  in  SBnttet ,  fcÄmpft  bag  ©e^aefte 
barin ,  tfcut  eö  an  bie  £nten,  läßt  j!e  fangfam  fort*  • 
kämpfen,  big  |Ie  meid)  finb,  unb  richtet  (ie  bann  an* 
<^ie  Cbnnen  a(g  ein  traten  ober  als  eine  Sroiföen* 
platte  aufgefeftt  werben. 

(Hüten  2tuerbabn  su  braten. 

SJtan  rupft  ibn  nur  big  an  ben  falben  J£>afg, 
nimmt  i}n  au9r  ffopft  bie  Q3ruft  unb  bie  ©djlegef 
toofrf,  roafdjt  ifw  fauber  aus ,  reibt  ifw  mit  SJiäge* 
lein,  ©afj  unb  Pfeffer  ein,  fteeft  in  ben  ©cfcnabel 
giernlidf)  2Bad>f>olberbeeren  unb  ©alj,  umbinbet  ben 
Äopf  mit  einem  Rapier,  baß  ftdb  leine  fliegen  bar* 
ein  fefcen,  legt  ben  5luerl>abn  3  big  k  Sage  in  £fflg, 
worin  einige  3^(0llen#^b(eiit ,  Lorbeerblätter  unb 
anbere  taugtiebe  Äräuter  feijn  mäffen,  unb  be^dft 
Ü)tt  an  einem  füllen  Ort  auf,  »eil  ber  Äopf  trotten 
bleiben  mu{>*  SDBenn  er  gebraten  »erben  foll,  wirb 
er  auf en  mit  ©alj ,  SRägeJein  unb  ^fefer  eingerie* 
ben.  (Er  fann  entrceber  ganj  gefpieft,  ober  nur  &in 
unb  wieber  auf  ber  $3rufi  mit  Keinen  93r&cfelein 
©peef  befteeft  werben*    3fn         3aU  wirb  boefc 
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bic  ganje  Bruft  mit  ©pecffcfieiben  belegt,  unb  bcr 
^uerbafm  mit  einem  flarf  mit  555uttcr  beftrid>cncn  unb 
nod)  mit  einem  anberen  unbefhidjenen  Bogen  Rapier 
umbunben«  £)er  Äopf  bleibt,  wie  er  war,  ober 
wirb  im  ÜiOtbfad  auf's  2ficue  mit  einem  frifd)eit 
Rapier  umwicfclt,  fann  aud)  ganj  abgcfdjnittcn 
werben.  $lfsbann  wirb  ber  9luer^af>n  an  beti 
©piep  gejlecft,  in  bie  Bratpfanne  ein.  ©faS  <£ffig 
ncbfl  etwas  Jfeifdjbrube,  etlid)en  BitronemOiablein, 
einem  Lorbeerblatt,  etwas  üon  Ärauteru,  ein  paar 
2ßad)fco[berbecren  unb  einer  gangen  3^iebel  getban, 
unb  ber  5luerf>af>n  unter  beftdnbigcm  Begießen  fatyji 
fam  gebraten.  Bep'm  5(nrid)ten  bleibt  ber  ©peef 
auf  ber  Brufl:  liegen ,  bas  Rapier  oom  Äepf  aber, 
wenn  ber  Äopf  nod)  v>orf>anben  Lfl,  nimmt  man  weg, 
fieef  t  ibm  etwas  ©runcö  in  ben  ©cfynabel,  unb  giept 
ben  grbpten  ^cü  bes  getts  bat>on  ab,  bie  traten* 
Bntye  aber  über  ben  $lucrf)af)n.  *SJ}an  ftcflt  ©afat, 
aud)<Jan$e  3i^<lcn  auff  ober  gibt  eine  ©auce 
l>efonb4r$  in  einer  Sauci&re  (©opi<$r)  ba$u ;  eS  fann 
eine  Srüffel*,  ©arbetlen;  ober  £apperiu©aucc  fepm 

^afanen  $u  braten. 

&er  3afait  rowfc  aucfy  nuc  au  bcu  Äopf  ge* 
WApfo  «JMSgeaymmen  unt|  jauber  auSgewafdyen,  mit 

f^e.^  1  mib  ^aIi  eingerieben,  in  ben 

xVto.  eiit^^itfkncniÖtdbleiit  uub  ein  Lorbeerblatt 
tyon ,  .typ  tftajfari  .f<uif  gejaeeft,  ber  Äopf  mifr  einem 
.trocfeneiL  $äp,ier  umwtcfelt,  bie  Brufi  mit  ©pejtf* 
Reiben  Qttiqy  ein  Bogen  Rapier  mit  Butter  be* 
ftric$en,.tmit  ©afj,  <Pfcfer  imb  9Mgefein  uberjlreut, 
eer  Safa«  biet  an  ben  Äopf  bamit  umbunben,  unb 
an  b em  ©piep  langjam  gebraten.  ©obalb  er  fer* 
tig  i(lM{lunmt  maff  bas  Rapier  ab  f  Idpt  ben  ©peef 
auf  ber'Bruft  fiegen ,  fteeft  in  ben  ©cfcnafcel  ein 
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©turffein  Sitrcne,  giert  fett  platte  mit  £aubn>erF, 
unb  fttüt  ganje  gittonttt  baju  auf*  >  ^ 

?Ub>  ober  Selb&Äfrnee  jtt  t>?«Wi;  1 

5'  ©te  »erben  bis  an  ben  Äb'pf  ittupft  unb  Ä 
genommen,  Ußerrn  (le  oft  finty  tttökn  fie  ein  pa*i 
Sag*  eingebaut ,  bief  jungen  fctogeflen  mit  ©äfft 
9K5ge[em  unb  Pfeffer  eingerieben,  ein  Sitronen* 
Ütäbfein  unb  ein  ©tucflein  Söuttcr  in  ben  geib  ge* 
legt,  bann  aufgejaerft.  £>ie  525rufl  belegt  rtian' mit 
©peef,  ümbinbet  fie  u6er  bem  ©peef  mit  einem  bei 
(lrid)enen  S3utter^apicr,  umwirfelt  bie  ungerupf* 
ten  Äbpfe  mit  troefenem  Rapier,  bamit  biefelbetj 
rivtyt  verbrennen ,  flccft  bie'  9tcbt>ju|>ncr  an  ^Üteft 
Reinen  ©piefj,  unb  bratet  fTe  fangfanv  S5e$tt 
Sfnric^ten  bleibt  ber  ©peef  immer '  auf  fce|ht  We* 
flögel  liegen,    ©ie  werben  mit  3toöhen?!  gegeben. 

>;  e.ic  aetrben  fl«ni  auf  bie  n5rali#e  SIrt.jpie  bie 
gelb^bner  bebanbelt ,  unb  »«I  fetten«*  finb, 
ben'tn  traten  befro  befler  in  '•Jldjt  genommen,  bareft 
fie  faftig  werben ,  unb  bie  $5 ruft  feftön  roeiß  bleibt. 
ÜJtan  tft  fie  auä)  mit  Sltronenfaft.  fr, 

■fi  i       OHn«n  jungert' pffeu  3«  braten.  »•  7  ! 

•  JDie  fcarbgetoacfrfenen.  flnB  fciejit  fcm  Jbtfftett, 
Ätfern  jinb  f#on  bei)  beri  ^Jäfleten  aria^dgf/jto^ehi 
fie  beffer  als  jum  Tratten  tau^efn  ^Jrtfrb'Ws ''jjfi 
#fiffte  bes  ^>oIfcö  jertiüft,  b'amrt  m<ta  tf>h  tjaväii 
erfennen  fann,  ber  $op\  ab&tfävtittktij  Vct  tyfaix 
ausgenommen  unb  fiubar  gea^eti;:Äit:5>feffeir 
unb  6a(}  eingerieben;  ein  gorbeerWatt ttfbp  iin 
wenig  «peterftfie  unb  etftdf>en  95f 5ttern S&äiültutti  tfar* 
ein  &etl;an,  gut  äufgejroecft,  mit  $)fefrer  üitb ©afj 
flefheut,  bie  <5nrfi  mit  ©(Reiben  biltfr,  ein 
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mit  QJutter  befitttbene»  Rapier  barfiber  Qtbxufom, 
unb  ber  9>fau  am  ©pieß  fangfam  gebraten,  Ofr 
man  ben  f>fdu  fdbon  unter  bic  wilben  SQhqtl  fityt, 
fo  ijt  er  boefc  ieffer  ungebai^t,  fein  S^ifd)  *f*  f*fc*< 
jart  ufib  milb.  SEBttin  matten  auf  bie  platte  l^gt, 
wirb  ber  Äopf  baju  getrau ,  unb  ein  ©alat,  tixxc 
Stuften^  ober  3to*>nen;©auce  bamit  aufgehellt. 

53cmcrFung.  ©tujl  unb  e*legel  tinnen  and)  mit 
fein  gefangenem  ©peef  gefpteft  werten.  '  ^ 

♦        6*nepfen  sü  braten  mit  Schnitten., 

3fl  bie  ©djnepfe  fammt  bem  £opf  flc^ipft> 
aufgenommen  unb  ba$  gingeweibe  aufbebaltcu, 
fo  wirb  fie  nur  tjon  auß^n  abgewafd^en,  mit  9>feffcif 
©alj  unb  Otägelein  ans*  unb  inwenbig  geflaut,  b$r 
©djnabel  oben  am  Jjpalg  fmieingeftecft,  bie  SSruft 
Tfitt  ©ttuftein  ©pect  belegt ,  ein  Butter  ?  Rapier 
;bar,fibe*  gebunbep,  unb  bie  ©cfjnepfe  m  einem 
t feinen,  (SpieJ  .fangfam  gebraten.  SRan  mu§  fefcc 
2ld)t  geben,  baß  pe  faftiff  werben #  jte  juerjt  m$t 
jerlaflener  535titter  #  unb  bann  mit  Ü>rer  eigeneil 
©aure  fleißig  begießen.  SDie  ©djnitteji  »erben 
düf  fofgchbe  Strt  gemalt:  £a'$  Singeweibe  wirb  auf 
ein  SSrett  genommen,  ber  SDiapen  aufgefefonitten, 
ba$  fajfbige  JpÄutdf)en  ^erauögejogen  unb  nteggewo** 
fen,  jü  bem  Uebrtgea  ein  wenig  ©peef,  eine  (S|>ars 
totten  *  3wiebet ,  ein '  @tfi#fcin  Änoblaud)  unb  et* 
fl>a$  Pon  einer  3itronenfd>ale  getf>art,  Wti  'jufani» 
wen  Wein  gef>acft,'beV  Dierte  ^f>cit  t>on  einem  ÄreiU 
fcerwfccf  in  SEBafler  eingeweiht ,  wieber  fefl  ausge* 
bröeft,  unb  Stile*  nebjt  ©alj,  ein  wenig  <Pfeff$r 
unb  Oiägclein  in  ein  ©ctyfiffelcttt  getrau.  3fl  bas 
(Singeweibe  nur  &on  (Sincr  ©djnepfe,  fo  wirb  es  mit 
einem  Qh)gelb  artgerftyrt,  ju  bem  Don  2  ©d>nepfen 
aber  Eommt  ein.ganjeö  Sri).  Daö  ©tutflcin  9Bccf 
ijl  fctyofi  ju  2  ©cfcncpfen  genug,    hierauf  matfyt 
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man  Don  einem  Ärcufcerrcec!  bunne  runfce  ©c&nit* 
ten  (eine  ©cfcnepfe  gibt  3  ooflfommene  ©cbnitteti), 
fheicbt  baö  Slngerityrte  barauf,  tinb  batft  fre  faftig 
im  ©dfrmafj.  2Benn  bie  ©cbnepfen  angerichtet  jmb, 
legt  man  bie  ©dritten  um  bit ■  (Sc^rfcpfcn  berunr, 
imb  gießt  bie  ©auce  au«  ber  Sdratpfanne  über  jiei 

©ebratene  Rrammet**X>£gel. ; 

*5'  SBemr  fie  gerupft  jmb,  »erben  bie  Ä&pfe  oben 
eingejterft,  ober  auä)  um  bie  glfigel  gefdfrränft. 
9)tan  fann  fie  ganj  ausnehmen ,  ober  auc£  nur  ben 
Otogen  fcerauSjjiefcem  $)ann  werben  flc -mit  9R5ge* 
lein,  Pfeffer  unb  ©alj  öberflreut,'  entroeber  an 
einen  ßerd?en*@piefj  gejtecft,  ober  in  ein  breites  ®e* 
fftirr  tptt  gerlaffener  Butter  getftön,  unb  diif  bribe 
5ttten  ftfftig  gebraten,  hierauf  rbflet  taän  eint 
J^anb  ooü  55robbrofamen  ge(b  in  Butter ,  tbut, 
wenn  bie  93bgel  angeri(btet  flnb,  tftff 'j^ert -fltogel 
tintn  <££foffel  t>ott  oon  bem  gerieten  &rob,  unb 
garnirt  bie  platte  mit  «Peterplie.  -  ?  "  - 

fcerc&en  $u  brattfit.  *  ' 

(Sinb  bie  Serben  fauber  gepult  unb  gef#r5nf|f, 
(o  »erben  ' jie  mit  <£arg/  ÖWgefein  ühb  «Pfeffer  ein« 
geftreut,  an  einen  £ercben:@pie|  gefteeft,  .unb  mit 
Butter,  faftig  auf  Äo^fen  gebraten bamit  feine 
gjfomriie  ;bäran  fommt.  3Be!lh  jie  ffafb  fertig  |lnbf 
reibt  man  eine  J&anb  ifoll  SSrobfrrofamen  auf  bem 
Üteibeifen  , '  oermengt  e§  mit ,  @al$ ,  Pfeffer  unb 
SJlSßefcin  f  ßber(Treid>t  bie  Serben  bamit  bief,  lijib 
"bratet  fie  fo  lange  dv$,  b\i  baö  SBrob  gelbifL  911$* 
bann  »erben  (le  auf  eine  platte  gelegt/  unb  ate 
graten  aufgefegt  ,  ober  jum  fauren,  aud)  S3ar>erü 
feben  Äraut  gegeben-  9Jtan  fann  fie  au<£  in  einer 
Saprol  ober  Äatfrel  traten-  . 
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JBitten  Marcassia  (wilbe*  6d>wein»$cr?el)  ober 
\        grifcbltng  m  braten. 

9ia(&  bem  brennen  fann  man  e$  1  auc§  2 
Sage  einbauen.  2Betm  eö  hierauf  gebraten  wer* 
ben  [oll,  fo  wirb  es  mit  ©arj,  9Rdgefein  unb  $Vfef* 
f er  eingerieben.  Jpat  man  ein  ©tficffein  ©cfcwarj*  ober 
9totb*5Mbbret,  ober  oon  einem  fibriggelajfenen 
SÖSilbbraten,  fo  wirb  baffelbe  nebjl  einer  Stiebet, 
nem  ©töcffein  ©pecf,  einer  falben  Barone  unb  tu 
ner«$anb  t>oU  geriebenen  QJrobbrofamen  Weingebacft, 
unb  bieg  Sllles  in  einer  ©puffet  mit  einem  l££foffei 
Äappern,  3  (£f?Ibffel  t>oU  Sfjlg  unb  1  (£9,  ein  we* 
nig  @a(j,  Pfeffer  unb  Sßdgefein  angerührt ,  ber 
grifdjling  bamit  gefötlt,  mit  betriebenem  Rapier 
umbunben,  an  ben  ©piefl  gejlecf t ,  mit  einer  ©pief* 
nabel  |>itt  unb  wieber  geftupft  unb  langfam  gebraten. 
SCBenn  er  fcatö  fertig  ijt ,  wirb  bas  Rapier  abge* 
uommen,  unb  ber  $rifc&Iiug  ooüenbs  ausgebraten, 
wäfcrenb  biefem  juweilen  mit  ber  ©auce  an*  ber 
SSrat^fanne  übergofien ,  ober  wenn  er  rbfd^  werben 
foll,  mit  einem  ©töcflein  ©peef  fleifig  überfabren, 
bpnn  troefen  auf  eine  platte  gefegt,  unb  eine  QÜBifb« 
bret*  ober  Äappern;©auee  baju  aufgehellt.  Sine 
fafte  J&ärings  *  ©auce  Cann  auefc  baju  aufgehellt 
»erben. 


»  r" 


tto*  eine  TM  tfrifcbltnge  (wilbe  6#wein*t 

äerfel)  su  braten« 

SSBenn  biefem  bie  J&aut  bis  an  ben  Äopf  abge* 
ftreift,  ober  bie  Jpaare  abgefengt  finb,  unb  er  fau* 
ber  gewafd)en  ifi,  biegt  matt  bie  35einc  ein,  reibt 
ei  mit  @al|,  Pfeffer  unb  SJWgeletn  jtatE  ein,  burd[>* 
giebt  es,  wenn  es  nid^t  fef>r  fett  ift,  mij  ©pecf,  unj* 
binbet  es  mit  einem  mit  ^Butter  befbi^en  Rapier, 
ben  Äopf  aber  mit  einem  trotfenen  Rapier  ,  flerft 
es  bann  an  cj^ien  ©piefr  bratet  es  langfam,  m*ü)t 
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eine  QSiertefftunbe  oor  bem  9tnrid)ten  baS  Rapier 
Don  bem  Äbrper  ab,  öberftreut  es  flar!  mit  gerie* 
benem  ©emmefc  ober  ^utföeMDtcfc! ,  Wft  es  oof* 
fenbs  gelb  »erben,  tieftet  es  auf  eine  platte  an, 
madjt  banrt  erjt  bas  Rapier  t>om  Äopf  ab,  garnirt 
es  mit  ¥aub»trf,  unb  gibt  eine  beliebige  Sauce  oon 
Poppern  ober  ©ftrbeUeft  bäju.  (£s  fann  jebe  ©orte 
©afat,  äuety  $etod(>tfcS  Dbjl  baju  aufgehellt  »erben. 

Sfcanferfel  Ja  braten. 

5Benn  es  jjepu&t  iß,  reibt  man  es  mit  ©afj 
unb  Pfeffer  flart  ein*  <uid>  ba,  n>o  es  Oeffnung 
|>at  f  ne^mlicfy  am  «ftals  unb  3Rau(,  ßerft  2  f>afbe 
ober  a  ganje  Äreu$er»etfen  in  bas  Serfef,  bamit 
es  eine  ^>b|>e  betommt,  heftet  bie  Deffnung  am 
55au$  mit  einem  ©pieß  ju,  flupft  bas  Jerfef  ßarf 
mit  einer  ©pief nabele  ßeeft  es  an  ben  ©pieß, 
fiberfÄ&rt  es  oft  mit  einem  ©tfirffein  ©peef,  unb 
bratet  es  (angfam.  tCBejl  es  dm  ©pieß  gern  3Mats 
tern  betommt,  fo  muß  man'*  mit  einem  neuen  gle* 
ber»ifcfr  ober  fonfl  einer  Jg>anb  Doli  ßarfer  gebern 
bfters  überfahren,  bamit  bie  flattern  nid&t  auffom* 
men  ffcnnen.  Äcmmt  es  aber  in  einen  25acfofen, 
fo  »irb  es  nur  mit  ©pect  überfahren  ,  unb  »o&l  ge* 
jlupft>  bftftft  betommt  es  (eine  SJIattern,  »eil  es 
gleite  Jfji&e  |at  9luf  ber  platte  »irb  i^m  ein  Heu 
»er  Slpfef  ober  ttne  falbt  3itrone  ins  ©iaul  ge« 
flerft  Die  Jpäuptfacfce  be$  einem  ©panferfel  iß, 
baß  es  rkfdfc  gebraten  warb»  (2Bie  fie  gefüllt  »erben, 
tfl  im  j»epten  $freile  angejeigt). 

Einen' weif* en  $abn  sti  braten« 

©obalb  berfelbe  geflogen  tfl,  fölägt  man  i$m 
no<&  »arm  bie  95ruß  ein  1  fegt  ein  altes  Z udf  bar? 
auf,  baß  bas  gleifd)  fein  Sod)  betommt,  rupft  ifm 
hierauf  erfl,  brä^t  ben  #als  unb  bie  Jfiße,  unb 
nimmt  if>n  bann  »arm  aus.   5tm  Äopf  muß  man 


tratet.  3*3 

fef^r  befcutfam  fepn,  baß  bie  J^aut  rein  fosgefd&dlt 
»irb,  weil  fle  fe&r  fcfl  frält.  9lun  Köpft  man  tyn 
erfl  burcfcau«,  unb  fraut  bie  göge  fcalb  ab«  ©olt 
eine  gulle  barein  fommen,  fo  verfertigt  man  jie, 
wenn  man  feine  Äajlanien  (>at,  t>on  bem  9Ragen 
unb  ber  2eber,  fdbneibet  SBeobe«,  nur  bie  Jjpaut  oom 
Allagen  aufgenommen,  nebjl  einem  ©täcflein  ©pecf, 
einer  %mtUl  wnb  etwa«  9>eterft(ie  ((ein,  au$  einen 
Äreufccnoecf  ju  «einen  SBrfccf  elein  ,  feuchtet  biefen 
mit  6  Qrßfbffeln  ooll  ffißem  Otabm  an,  nimmt  bann 
5UIeö  jufammen  in  eine  ©dfröjfel,  ©afj,  Pfeffer 
unb  Sftudfaten  baju,  röfcrt  eö  mit  2  ganjen  Sperrt 
unb  bem  ©elben  oon  2  anbern  an,  unb  fällt  ben 
Äropf  bamit ;  ifl  etwa«  übrig,  fo  wirb  ed.  Dollenbs 
in  ben  93aud>  getfcan,  ber  roelfcbe  Jpafcn  an  beijben 
Orten  jugen5|>t,  |>fibf4>  aufgejroecft,  mit  «Pfeffer 
unb  ©afj  eingerieben,  ber  Äropf  unb  bie  QJruft 
mit  ©pecf  befegt ,  auf  ben  ©pecf  ein  mit  Butter 
bejlricbener  SSogen  Rapier  gebunben,  ber  »eifere 
Jpafm  an  ben  ©piep  gejieeft,  unb  fangfam  gebraten. 
(|r  brauet  3  ©tunben,  biö  er  burebau*  fertig  ifl. 
ÖBenn  er  auf  ber  platte  ifl,  wirb  tym  ein  gorbeer* 
flrauf  in  ben  ©c&nabel  gejieeft. 

* 

Welf<ber  ^abn  im  25acCofen  $u  braten. 

  1  « 

2Benn  er,  n>te  föon  gemelbt,  ausgenommen 
roorben  ifl ,  fo  toirb  er  burcfyaus  rec^t  gel lopft,  bann 
innen  unb  äugen  toof>f  mit  Pfeffer  unb  ©alj  einge* 
rieben,  auf gepeeft,  bie  ganje  5Srujl  nebjl  ben 
©Riegeln  mit  großen  ©täcflein  ©pecf  belegt,  ein 
mit  Butter  betriebener  SBogen  Rapier  barfiber,  unb 
no(b  2  unbewiesene  35ogen  mit  SBinbfaben  barum 
gebunben ,  bann  auf  eine  irbene  platte  get^an  (in 
toelcbeman  juoor  ©teefefein  [#olj]  legen  muf,  bamit 
*cr  »elfcfce  Jpafcn  ein  »enift  W*x  liegt),  etwas  OBaf* 
fer  in  bie  platte  geföüttet,  aueb  be*  Äopf  t>om  n>eU 
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fdjen  Jj)a$h  mit  birfem  Rapier  umbunben ,  unb  ber«: 
felbe  müh  in  ben  &aef  ofen  geflcUt.  3fl  <bee  Ofeir 
nid)t  ju  fceiß,  fo  »irb  er  in  2  ©tunbcn  bur<fca%* 
fertig ,  fefce  mürbe ,  unb  beffer  ort  om  (Spieß. 
l<m  er,  befonber*  »enn, er  oft  ifl,  «nb  bie  3ofcrß* 
§eit  es  erfoubt,  in  ber  freien  guft  aufgehängt  »erben, 
fo  ifl  bieß  immer  om  bellen.  j)ie  <5d>legef  unb  "bie 
83rufl  wm  »elften  Jjpa&n  tonnen  oud)  gefpkft  »erben. 

Wt  großen  Quoten ,  »enn  fle  gut  mit  kopier 
umbunben  finb,  unb  nicfct  ju  lange  im  Ofen  bleiben, 
tonnen  ouf  biefe  9(rt  gebraten  »erben.  3»e0  ©tun* 


flßenn  mit  biefer  »ie  ben  bem  .J&a&n  »erfahren 
»orben ,  bie  Sfcruft  eingefiopft  unb  bie  J&*nne  au** 
genommen  ifl,  »irb  ber  Äropf  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  Olaflefein  eingerieben  flott  ber  Söfle  ein  gan« 
jer  £reu&er»etf  barein  geflecft,  ber  Äropf  mit  einem 
gaben  jugebunben,  ber  fieib  ebenfall*  eingerieben, 
unb  au$  ein  SBetf  borein  getfcan ,  baß  bie  SBrufl 
rea)t  in  bie  J£>ofre  fommt.  Dann  jwerft  man  bie 
Hernie  ouf,  fpicft  bie  SSnifl  unb  bie  ©ajfegel,  be« 
fegt  fie  nocfc  baju  mit  <S?pecf,  ober  binbet  aud(>  nur 
ein  mit  Butter  beflridjenefi  Rapier  Wuni.  SEBenn 
fie  jueor  mit  ©off ,  Pfeffer  unb  SRagefeih  oon  au* 
ßen  beflreut  ifl,  »irb  fie  an  ben  ©pieß  geflerft  unb 
fangfam  gebraten.  SEBitf  man  eine  güfle borin  Ja* 
ben,  fo  f ann  au$  eine  »ie  ben  ben  J&afynen  borein 
gemalt  »erben,  nur  jTnb  bie  Äaflonien  ju  fd^wer 
m  ben  Äropf,  in  ben  Seib  aber  borf  eine  Äaflameri* 
gäüe  fommen. 


«et>  ollem  großen  ©eflugel  ifl  bie  -fcouptfiwfre, 
tt  tretfen  ju  rupfen,  ben  Jg»oi«  «nb  tief  gfißeaber 


ben  ifl  bie  befle  Seit. 


Welfcbe  £enne  $u  braten 


1  • 

ßtnen  Äapaun  $u  braten. 
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|u  brö&e?fc"^uf  >*fe'fe  3lrt  wirb  er  bepanbeft,  au«s 
,  bic  55rtift  eingeEIopft,  utib  t>er  Äapaun 
^irt'fce^geib  fpmmt  ein  (Stfirffein  S5ufc 
#tri"«t»a«  <peterfilte ,  ein  »eilig  Sfomian,  ein  paar 
3itro*jeri-9ldblein.  t«|b.©o(j.  .  SDrnm  famt  «rgee 
,fpuft;:  pbtfc.au*  ungefpitft  mit  .@p&f  »erbunbe* 
toöb  gebsaten  »erben.  SGBill  matt  if>n  n»$  beitratet 
fwbett  /lfo  ^tenn  man  ibn  au$  mit  Slujtern  unb  £i- 
Irwtsnfflftifuüen.  9*u£erbem  wirb  er  nur  mH#fef* 
f»  unb  @a(j-«iigerieben  ^  unb  langfam  gebraten.  . 

m:;,*j  «WWW»  t»«Urten)  $u  braten. 
s:J  3»efe,  »erben  »ie  bie  Äapounen  gebraten,  »emt 
fie  fett  finb,  b(o|Tmit  einem  S$utter;$)apier  umbun« 
IND/  im  >®egent>«K  «ber  lann  bie  &ru(i  gefpidt 
tvetben«,  r  n^f.»|.  4««i<  «y 

Äapaunen  iuie  Jafanen  su  braten.  , 

ri  SEBemi  be*  ßapaun  gcjtocfan  tfi,  tupft  man  i&n 
trräefc,  -jtfmmt  4fcn  au&,  fcfcncibet  bie  glfigel  fcalb 
ab  *;fli)pftj  bic  Sfrruji  gtekb,  »afd&t  il>n  mit  einem 
£u#e( imbtt  lujbjegt  ifcn  irr  eine  ©*öffe(. 
3u  2  Äapaunen  maefct  man  i  ©poppen  aßeinefftg 
mit  ct»a*  geflogenem  Pfeffer,  Üiägelein,  SÜBa<fc 
|>olberbeeren  unb  ©afj  jlebenb,  gießt  e*  über  bie 
ÄapaUnew/  unb  »ieber&olt,  »enn  ber  gflig  faft 
getwbett  tyt  ,  <eä  ne<&  5  bi*  4  SRaL  hierauf  erfi 
.breifttt  tfuw  umroicfelt  ben  Äopf  mit  Rapier, 
fpieft  93rufi  unb  ©Sieger  mit  ©petf,  beffaut  fle 
mit  Pfeffer,  SHAgeleit*  unb  ©a(j,  legt  bfinne  ©peef* 
(Reiben  baräber  j  iinbet  einen  mit  Butter  befinde* 
nen  Sftogen  Rapier  bätura,  flerft  fic  an  einen  ©pieß, 
Wßt  (ie  longfam  braten,  unb  begießt  fie  rt>öl>renb 
»e§  graten«  fleißig  mit  flSröH ,  3n  bie  SBrat* 
Pfanne  wirb  gleifcfcbrityc  unb  nur  ein  »enig  oen 
bem  Sfftg  getrau. 
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CJunge  öttyner  mit  Brebfen gefüllt,  ;.-.ri  t/. 
9ßenn  tiefe  gebrüht,  aber  nur  ^icfcfciDerbru&t, 
unb  ausgenommen  fmb,  bur^bric^t  matt  bie  balbe 
Bruft  0«nj  fubtil  r  jiebet  ein  Viertel  (28)  Ärebfe, 
fdjalt  bie  ©c&wdnje  baoon ,  fdjueibet  ?bfefe.  utiti, 
f>acTt  eine  ^mittel  unb  ein  wenig  9>eteffilie  fein, 
bämpf  t  Bepbeö  in  einem  ©  tuet  lein  Butten  oerrfijjrt 
3  Sper  barin,  bis  fie  bartlecfjt  fi'nb,  nimmt  bieg  unb 
bie  gelittenen  Äreböf^rodnje  in  ititpet  ©Ruffel, 
einen  juoor  eingeweihten  unb  triebe*  fejl  au«ge* 
brfleften  falben  Äreu^erwecf  #  ©alj,  9Ri$faten  unb 
ein  wenig  Pfeffer  baju  ,  tö|>rt  e«  mit  einfem  janjen 
Qt)  unb  bem  ©efbeit  oon  3  anbern  an ,  f  fiHt  bie 
jungen  Jpflfjner  bamit,  ndbt  fie  ju,  $  werft  fie  J>übfd> 
auf,  umbinbet  flc  mit  einem  Butter*$>apier ,  unb 
bratet  fie  am  ©pieß,  Die  £reb$f*alen  floßt  tnaa, 
bdmpft  flc  in  einem  Biertelpfynb  Butter ,  gießt  eu 
nen  ©d)bpflbffef  Jfeifcfcbru&e 1  ober  SBBajfer  batan, 
preßt  fie  burc^fcfcbpft  bie  Butter  ab,  t&ut  bie  Bruf>e 
in  bie  Bratpfanne,  unb  begießt  bie  Jpfl&ner  mit  bet 
Äreböbutter.  SDBenn  fie  fertig  flnb,  gibt  man  fie 
als  Braten ,  unb  rietet  bie  ©auce  burd>  einen 
©<$aumlbffel  baruber  <rtt,  1 

(BefptcCte  junge  #ibner,  i;  , 

SRan  brßfct  fie,  bric&t  bas  Bruflbein  «ui«,  fpieft 
fie  mit  Hein  gefd^nittenem  ©peef ,  besflreut  ein  mit 
Butter  beftric&enes  Rapier  mit  ©aQ  unb  Pfeffer, 
binbet  es  um  bie  Jpfijmer,  legt  in  if>ren  2eib  ein 
©tücffein  Butter,  etwas  ©alj  unb  9>eterftlie,  wefc 
4>es  bep  allem  jafcmen  ©eflfigel öefd)ie&t,  unb  tl>ut 
in  bie  Bratpfanne  ein  Lorbeerblatt,  eine  ganje  %toi& 
bef,  unb  ein  paar  Stooncnräblein,  ©obalb  fte  ge* 
braten  jinb>  wirb  bie  ©auee  burefc  ben  ©cfcaumlbffel 
baröber  gegojfen. 
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.  SDBiU  man  bic  jungen  J^fi^ncr  auf  gewbBm 
Itd^e  2t  rt  gut  braten,  fo  ift  bie  £auptfac£>e,  ba£ 
(Ie  nic|>fc  frifö,  fonbern  fcfcon.  einen  Sag  juoor  ab* 
getf>an  flnb ,  wo  man  fie  an  ben  @pie£  jlecft,  flet* 
|tg  mit  Butter  begießt,,  unb  Ian$fa«i  bratet.  < 

tüilbe  Zat*ben  su  br«ftn.  I  . 

Die  juoor  getupften  unb  aufgenommenen  tau? 
Un  legt  man  i  ober  2  $age  in  Qcffig,  reibt  (Ie  natfr 
"  tiefem  mit  ©alj,  ÜWgelein  unb  Pfeffer  ein,  fpicft 
bie  SSrufl  mit  fein  gefcbnittenem  ©pecf,  beftreut 
fle  mit  (Sfewürj  unb  ©ab,  unb  bratet  fle  entwebet 
am  ©pief  ober  in  einer  Äad&eL  Äommen  fle  an 
ben  (Spieß,  fo  tfcut  man  ein  wenig  <£ffig,  ein  ?or*  * 
Beetblatt ,  etliche  3ito*WK*$äb(tin  e  eine  3wtebel, 
unb  etwa*3leifcbbrü()e  oberSKJafler  in  bie  Bratpfanne, 
begießt  fie  juerfi  fleißig  mit  QJtutter  unb  bann  mit 
ber  SBratenbtä&e,  SJHacbt  man  fle  aber  nur  in  tu 
ner  Äad&el ,  fo  »erben  juerft  in  ber  95utter  gelb 
gebraten,  ein  paar  gflbffel  ooll  £fjlg ,  ein  wenig 
gleifd)brube ,  ein  ßorbeerblatt  unb  einige  Sinnen 
böju  getrau,  unb  bie  Rauben  immer  an  biefer  für* 
jen  ©auce  fortgebdmpft ,  bis  fle  fertig  finb.  — 
3af>me  Sauben  fann  man  auf  eben  tiefe  3trt 
jurtcfcteu, 

Kinen  £afen  3U  braten, 

Ütadfc  bem  Slbfireifen  (f(b{i«(en)  wirb  er  rein 
geautelt,  baö  ©dblußbein  oon  einanber  genauen, 
bamit  baö  Unreine  beffer  berau«getban  werben  fann, 
^unb  ber,  Jj>afe  ein  paar  Sage  mit  ©a(j ,  Lorbeer* 
laufe  ^unb  SIBadbbpIberbeeren  in  (Sfflg  gelegt,  (£r 
fann  pot  ober  nacb  ber  SJai&e  gefpitft  werben.  SEBttt 
man  ibn  braten,  fo  wirb  ein  (leiner  bMjerner  ©piep 
burdb  bie  ©Riegel  geflecft,  wo  ba$.@cblufjbct:i  auf* 
genauen  ift,  ber  Söratfpief  unter  bem  $ol| 
burcfclaufen  fann,   hierauf  binbet  man  bie  Kufe 
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uHfen  W  Ibttt  Sßtätfpief ,  unb  ben  giftet  toett  an 
benfelben  aud&  mit  einem  58inbfaben,  oermengt 
9>fe<fav©<*^  SMgelefn  mit  einet  Jpanb  ooll  3Rut* 
fcf>ef;3ö?eM  äfcerfireirt  ben  ^afen  bamit ,  Bratet 
bann  lang f am,  unb' begießt  ifcn  nid>t  ef)er  mit  S&uU 
ter,  biö  ber  J^afe  ein  wenig  angezogen  f>at,  bamit 
bad  ©eflreute  Keffer  barauf  fcält-,  atebatin  übergießt 
man  ifm  fleißig  mit  Butter,  bis  er  halb  fertig  ift 
nun  aber  immer  mit  ber  SBratenbr^e  aurber  S&tat* 
pfanne ,  worein  man  <ein*n  falben  ©poppen  fauren 
£Xaf;m,  ein  Lorbeerblatt  unb  etliche  3itronen»SRdb« 
Um  get&an  frat*  53ep'm  ^Inricftten  wirb  bie  ©auce 
'  burdj>  einen  ©cfcaumli>ffe(  über  ben  Jpafen  gegoffeu. 
tratet  bie  ©auce  gu  oteX  ein,  fo  fctfft  man  i|>r  mit 
gleifd&bröfö  bodb  fo,  baß  fietrit&t  ju  bunn,  unb  baj8 
Äefle  »om  J^afen  abgepbft  wirb,  :       •  f.  *•  -  *  N 

»i  ri    (gebratener  £afe  auf  anbete  2tct.        *' * 

.  SÖBenn  ber  Jpafe  jung  ifl,  wirb  er  auf  bie  nefcm* 
tiefte  %xi  wie  ber  oor^ergef)enbe  oerfertigt,  nut  baß 
ein  (£f|lg  mit  einem  guten  (jiemlicften)  ©törf 
S5utterf  ©afj,  «Pfeffer,  Olageicirt,  einern  Sorbeer* 
Matt  unb  ein  paar  %\\x*nm&h\At\X{  fiebenb  ge* 
maeftt,  tfnb  ber  J^afe  immer  bamit  begoffeh  wirb,  . 
SBenn  er  &afb  fertig  ifl ,  nimmt  man  eberifdllö  eU 
nen  falben  ©poppen  fauren  9iaf>m  baju,  Sr  wirb 
•iif  biefe  Strt  eben  fo  märb,  als  wenn  er  ftebaifct  / 
w&re.  -h.  5Die  alten  Jpafen  ftnb  überhaupt  Keffer  ge* 
bdmpft  ate  gebratein  \  > 

Ml  ItcbfcWegel  *btf  «ebsiemev  $i*  braten* 

r^  SDiefer  toftb  wie  gew&|nn<$ '  gtbaipt ,  geftdiftelt, 
gefpieft  unb  mit  SfldgeTein  ,  Pfeffer  unb  ©afj  ehu 
gttiebejv  ©treut  man  ein  wenig  *Mutfc&eI*3Refc( 
batftbe^  ft)4  ifV  e*;;inttner  :igiltr'  wegen  ber  ©ante; 
^^^if1  flä^ircr  'frH  *Q5rätcirt ,  wenn  ber  ©cfclegel 
tber^efoerfnit  einem  bejW<£ent!ti  ^uttet^apiei: 
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umbunben  wirb.    Stf  fann-  »  «bef  oBne  9ta6m 
gebraten  »erben.  3fn  bie  SBiratpfattKe  nimmt'.man  , 
bog  SRe&mOc&e,  »a*  'bei)  ben  JN«"  dWgejeigt  40 
5Der  Qfcaten  muß  febr  flelglg  begoffen  »erSent  5®« 
fann  cntroeber  jum  ©alat  allein ,  ober  mit  einer 

Sappern* au$  ®ärbellen»©tmt^  gegeben  »erben.  >: 
iin  $irf*s^mer  mit  einer  »rujle  nebft  »itf^n- 

••<h  1-5(1'' '  1  **       '      ®^^f * ' :  v-j» 

*e:  .©ott  er  :eine  (Afe  Trufte  befemmen,  fe  mag 
er  »iel  SBBeif  (b.  i.  $ett)  baben,  alsban»  tbut 
man  ifcn  in  ein  ©efa)irr>  »o  er  9>lc&  &ot>  öwfit 
jue  Jpalfte  gfjlfl  unb  gur  Jpdlfte  QBaffer  barai?>.  tpat 
ein  paat  £ otbeetbldttet ,  einige  3Ba<*>bolbetb*eten, 
eine  balbe  ju  SRäblein  gefdjnittene  3itrone,  et»a§ 
gangen  Simmet,  einige  gange  £Rägelein ,  gangen 
«Pfeffet  unb  ©alg  bagu,  unb  ficbet  e«,  bis  bet 
ferner  »eid)  ifl;  &ematf>  legt  man  ibn  auf  ein 
breites  irbene«  ©efebirr,  :»el<$e3  in  einen  95atfs 
efen;  gefe&t,  »erben  lann,  lä(jt  «bji  ein,  »enig  erfal* 
ten,.  reibt  aläbann  2  bis  3 Jpdnbe  »eil  S&robbrofas 
men ,  feuertet  fle  mit  einem  93iertelpfunb  gerlaffenet 
Söutter  an,  reibt  oon  «iner  3itrone  bie  ©d>ale  auf 
-  bera  «Xeibeifen  ab,  floßt  ein  balbes  ßotb  3immet 
tiebfl  ö  9tägeleln  et»a«  grob,  mengt  biefi  nebjl  tu 
«er  £anb  ooll  Surfer  unb  bem  ©aft  ber  3itton$ 
*nter  bas  $}rob,  überfiteid)t  ben  ebeten  $beu\bed 
3iemerä  mit  einem  Sproeip,  unb  fd)ldgtba*  an«. 
get*A#te  «Stob  *uf  ben  beflricfcenen  ^be«  mit  be«f 
jjpanfc  fo  an ,  ba#  bie  Ärufle  auf  bem  gangen  3ie« 
niereine  ©letcbbeit  befommt,  na$  biefem  »,itb  e$ 
mit  bönnen  ©türfeben  Butter  belegt,  unb  im  SBatf» 
•fen  gelb  gebatfen.  93on  Jbet  n«bmlid>en  ©aute, 
»*tin  er  .gefotten  »erben  ijt,  tbut  matr  ein  »enig 
in  ba*  @efd)irr,iin  »eifern  er  in  be«  Öfen  gebellt 
»irb,  bamit  flrf;  ber  graten  niefct  anbdngt. 
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ii/  .©n  ©c&^ppen  börre  Äirföen  wirb  $erjlo£ett, 
unb  in  einer  £ad>el  mit  einet  falben  3)taa$  2B  affer 
jttgefefctj  »*nn  fte  eingehet  ffnb,  treibt  man  fie 
mit  einer  f>a(ben  ÜJlaaß  SBein  burd[>,  tt>ut  fic  roieber 
in  ein  (Sejtyirr,  reibt  wii  «wer  falben  3itr*ne  bie 
(Sdjale  barein,  unb  nimmt  nod)  ein  wenig  ^eftoß eneit 
3irhmet,  3  geflogene  9idgelein  unb  ein  <Studd)tn 
3ucfer  baju.  Dieß  läßt  man  jufammen  fo<$en,  rb* 
fiel?  hierauf  in  einem  «Pfännd&en  einen  flehen  Äocfa 
Ibffet  9Kef>f  fraun  in  Butter,  tfcut  es  att  bie  Äir* 
fdS>eiu@auref  unb  läßt  es  bis  jum  %irid)ten  mit* 
f0d>enl   Der  roirb  <*uf  ******  platte  trocfen 

tfuffltfcpt,  unb  bie  6auce  in  einem  befonberen  0e* 
ftylw  gegeben,  .  .  < 

:  2lnnierFung.  SSRan  fann  aud>  b(e  «fcgefc&nittcne 
SUnbe  i  Don  2  SBerfcn  mit  b*n  Xirftyen  tod^en  löfltn, 
bann  bxa\xd)t  man  fein  SRc&t  ju  t6fUn, 

^irf  Af Aale  su  bAmpfen, 

Diefe  imtb  ftarf  geMopft,  gef^uteft,  mit  ©a^ 
Pfeffer  unb  einigen  jerfnirföten  5Bad($ofberbeeren 
eingerieben,  bann  einige  Sage  in  Sffig  gefegt,  unb 
»or  ober  nad>  beni  S3ai$en  mit  Kein  gefcfrnittenem 
©petf  gcfpicft,  obetr  auA  nur  mit  eine*  falben  Sin* 
gerS  fangen  ©tficfcfcen  ©pecf  burctyjogen,  SEBenn  fle 
gebraust  werben  fofl,  legt  man  in  ein  tiefe«  ®e* 
fAirr  2  einer  #anb  große  ©perffcfreiben  nebfi  einer 
Jpanb  tjott  grob  gefdbnittenen  3roie&efn,  bas  JS?irf(fc 
ffiifc&'barauft  auf  biefe*  wieber  fo  oieT  3wi*be(n, 
eine  @töct  Sörobrinbe,  eine  f>a(be«  jerfcfenittet^S^ 
trone ,  ein  Lorbeerblatt,  etliche  gan je  OWgefein  unb 
Pfeffer,  ober  flatt  beS  ©ewurjes  ein  wenig  t>on  afc 
len  (Borten  Kräutern,  gießt  einen  f>a(ben  ©Aoppeit 
Sfflg,  2  ©c&bpffbtfel  $feiföbrö!>e  ober  SBaffer  bar* 

an,  becft  es  bann  fefl  |u,  unb  (ißt  e»  fangfarri 

*         .r  .  1  «t  .• 
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fortfod&en,  bis  bas  gleifö  mfirb  unb  b!e  ©auce  (urj 
eingetoc^t  ifi.  Sitebann  wirb  ba«  ^(eifc^  f>erauöße* 
nommen,  bie  ©auce  btttd>gepteßt#  ba$  $ett  baoctt 
abgefcfcbpft,  unb  biefelbe  itebfl  einem  (£fjli>ffel  ooll 
Äappern  unb  einem  ba^w^tyoppen  faurem  Otabm 
wieber  an  ba*  $(eif#  getb<ro.  Sßßenn  bie  ©dbalc 
nocfc  gebebt       wirb  |te .  aagwcbtet. 

6d>W*t  otar  tenbe^Scaten  4m  e«te$  ^ 

2«  wirb  entweber  ber  gan$e  ober  fcafbe  ©df)lad)h 
braten  genommen,  wie  man  ed  nbt^tg  b<rt>  foerfelbe 
wofcl  fleffopft,  t>on  ber  jidrljien  J^aut  gefdubert,  wit 
tin  £afe  gefeilt,  eint  ©tunbe,  aud>  langer,  wenn 
ei  bie  Seit  leibet,  in  fiebenben  (Sfjtg  gelegt,  bann  mit 
Pfeffer,  Didgelein  unb  ©afj  eingerieben,  an  einen 
©piefj  geftecft  ^  mit  einem  SMnbfaben  too|>£  barätt 
befejiigt,  iber  <£fftg,  worin  ber  @d>lac£tbraten  gtle* 
gen  iß,  in  bie  SBrat^f anne  gefdjuttet,  etwa«  gieifd)* 
brfif>e,  ein  Lorbeerblatt  unb  eine  3^be(  nebfi  tinU 
gen  StowensStöblein  bagu  getban ,  ber  graten  $u* 
erft  mit  SSutter,  nacb  biefem  immer  mit  feiner  cige> 
nen  ^auce  fieigtg  Übergolfen,  unb  gahj  langsam  ge* 
bmtcn.  3fnji»ifc^ett  wirb  bie  ©  (tut  e  auf  folgenbe 
9lrt  fertig  gemalt:  9Kan  nimmt  einen  <£^IbffeI 
wtt  fetngefcfynittene  (£f)aüottm  *  %xokbtln ,  4  ßot^ 
Kein  gefönittene  ©arbeiten,  riflet  einen  flarten 
(bfel  t>oll  9RebI  in  einem  ©tücflein  S5u#er  gelb, 
bdmpft  bie  ^wiebeln  unb  ©arbeiten  barin,  gießt 
etwa«  oon  ber  SBratenbrifye  unb  einen,  ©d)bpf!bffel 
oolt  gletföbrfibe  baran,  unb  tbut  etticfte  3itronem 
Oidblcin,  ein  Sorbeerblatt1  unb  einen  (£f?Ibffel  t>olI 
Äappern  barein-  SBSenn  ber  traten  fertig  ifi,  tarnt 
bie  ©auce  baräber  gegoffen,  oker  befonber«  baju  auf* 

gefielt t  werben, 

. , .  ...  \ , .  *j   .     .      ,  . 
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@*tt Hn! '©^»efofcl^f' > -'fcor*  gef&HWt  »erben, 
unb  ficfr  lange  |>alten#  fc  rnuf  fecr  fogenanntc  ^ub*) 
mit  etnrm  fiarfen  SJlefler  loegemacfct,  au'($  ber  uns 
tere^  Äteftr  'ww  bem ?  2K<if4^ib§flef4^(t ,  unb  au* 
fcem  ©enterbe  freraudgejogert  selben.  Stuf  biefe  9lrt 
ift  fcer  Äopf  nfylitfytt  jum  ©teben,  imb  fann  aud) 
länger  ,aufbef>alten  werben.  SBenti  er  min  gema* 
fd&en  t£r  legt  man  $n  in  einen  #»fen,  t&orin  er 
genug  |>at  #  gießt  f>afb  (£f|ig  unb  &afo  2Bein 
barüber,  *M  ©alj,  fcorbeerfaub,  3Bad)bolberbeeren, 
&on  alten  Sfarten  jbräruterrc,  in  beten  Ermanglung 
«ber  ganjett  Pfeffer  unb  SfUgeletn  baran,  ein  paar 
$anje  3*iebeltt  unb  einet  ju  ÜldMeia  gefcfcntttene  3^ 
troneibaju,  unb  (lebet  barin  ben  Äopf  langfam ;  je 
langfamer  er  ftebet,  beffofojfer  airb.  er«  @obafber 
tüettfc  ift,  ;»irte  bat  frerausgefatteue  gett  abgeföhpft, 
i^nb  ber  Äepf  to  bem  ©eftfritr:  gelaflen ,  bis  er  ge* 
(braucht  wirb,  SBcwn.er  auf  ben -$i|ty  fommt,  madjt 
manr.iffjlg  unb  Od,  gef>acfte  $>eterfilie#  Äapperit, 
Pfeffer  unb  @4lj  unter  einander ,  fiellt  bieg .  baju 
äufi  ober  gibt  eine  talte  Jpdring3;@aute  bagu* 

2lnmerfung»  ©o(l  ber  ©d)we1ft*topf  gebaut  n>er* 
betj,  fo  nimmt  man,  wenn  juvor.  bev  3(ib  f)ecau$9en©ms 
wen  iß,  ba*  £im  mit  einem  «einen  £6ffelein  j>ecau*, 

5  *)  3>nb  t|t  ein  »teretfigter  jfnoc&en,  teeret  mit  einem 
jtarten  SDlefler  au*  Dem  ©eweebe  loegef^nt^tteil  *er* 
ben  tann;  ei-  floßt  an  ben  £irnfaftenj';jutt -MM 
fc^r  notfjwenbtg ,  <(>n  &eratUjuMn9en,  Weil  er  im 
$ranf4iren  (3erleaen)  ^inbert*  . 
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unb  wirft  e*  weg,  vfrmtföt  afäbann  eine  J^anb  *ott 
geflogene  2Bacfyl)o(ber6eeren  nebfl  etlichen  gefctymttene« 
Sorbete  unb  QSaftlifumsQMättern  mit  einee  $anb  t>oil 
©alj  unb  grob  geflogenem  Pfeffer,  unb  reibt  ben  3Jopf 
ftarf  bomtt  ein*  Jpat  man  eine  ((eine  @tanbe,  wo  nocfc 
tne&r  SBilbbret  baju  fommt,  fo  wirb  birr  Äopf  aufredet 
in  bie  £tanbe  gebellt,  nnb  ba*  anbere  2Bilbbret  fo  fejl 
a(*  m6glfd>  barum  gelegt»  £>a*  übrige  SBilbbret  wirb 
gleid)  bem  jfopf  eingerieben,  tyalb  guter  (£fftg,  unb'  $alft 
geringer  SJein  barüber  gegolten ,  ein  ©rett  barauf  ge* 
t&an,  unb  jtar!  beföwert*  3fuf  tiefe  3trt  $d(t  fty  ba* 
SBübbret  f*f>r  fange» 

■ 

eine  21rt,  bae  f*war$e  tüilbbret 
aufsubebalten. 

« 

(Ed  mag  Don  einem  grifdbling  ober  etwas  .älter 
fepn,  fo  werben  bie  befien  ©tiirfe  genommen,  unb 
bie  fidrffien  95eine  fcerausgefc&mttett.  Die  ©töcfe 
bfirfen  aud)  nidjt  größer  als  ju  5  bis  6  9>funb  fegm 
(So  Diel  matt  nun  in  bie  35aige  ftaben  will,  legt 
man  bei)  ©eite,  fe$t  mit  2  $f>eil  gfflg,  1  $beif 
fd>Ied)tem  SBBein ,  1  $  frei!  SEBaffer  ,  6  bis  8  jer; 
frauene  Äalbsfuße  ju,  t(ut  ©alj,  eine  *$anb  t>ott 
jerfnirfdjte  3BadS>&olberbeeren  unb  t>on  allen  Sitten 
Kräuter  barein ,  ftebet  biefj  jufammen  ,  biß  bie  §uße 
toeid)  jinb ,  nimmt  jle  bann  mit  ben  Äräutem 
^erauö,  fegt  baS  jum  ©uljen  beftimmte  SÜSilbbret 
barein,  ftebet  es  wie  ein  paar  |>arte  <£per,  nimmt 
es  wieber  fcerauS,  bamit  es  faft  wirb,  gießt  bie 
9&tüf>e  burd)  einen  ©eifcer  ab  1  unb  läßt  fle  abf  öj>* 
len.  9lfsbamt  wirb  baS  SDBilbbret  in  einen  J&afen 
ober  eine  ©tanbe  fo  fefl  als  mfrglid)  gelegt,  ber  93obett. 
mit  ©alj ,  SEBadb^olberbeeren  unb  etwas  Äräuterit 
gejlreut,  oon  bem  SQSübbret  ein  ©eleg  barauf  ge* 
tban,  bann  wieber  äberßreut,  unb  fo  fortgema^t, 
bis  SllleS  barin  ijl.  Sflun  wirb  bie  abgetönte  ©ulj 
baröber  gegoffen,  bas  SBilbbret,  wenn  es  eine 
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fang  ßcflöttben  fr«,  mit  einem  Q3rett  befegt,  tinb  fiatf 
befeuert.  2luf  biefe  Slrt  fy&lt  e«  fi$  ein  gange«  3afrr. 

©cfulstee  0d>wav5ttütlbbret. 

$ie  Kippen  ober  ein  ©töcf  oon  ber  ©ruft  flnb 
om  beften  bagu.  SDa«  gleifd)  wirb  gu  (leinen  ©tfief* 
(ein  gemalt,  mit  fcalb  SGBajfer  unb  &alb  Sfflg ,  2cu 
fceerlaub  unb  ettoa«  3to°nen*9töbfein  juflefe^t,  fo* 
balb  e«  roeiefr  ift,  auf  eine  platte  gelegt,  unb  wn 
ben  jlärtften  SBeinen  gereiniget.  %ux  ©ulj  fe$t 
man  4  bis  6  gehauene  Äalbsfüfje,  mit  i  Sfceil 
2Bein,  i  Sfreil  Sfjlg  unb  i  $f>eil  SBaffer  gu,  gießt 
bie  35röfce,  worin  baö  SBilbbret  gefotten  roorbett 
ift,  auefc  baran,  unb  nimmt  etwa«  ©erourj  ober 
Kräuter,  einige  3itronenf4>eiben  unb  ein  paar  ganje 
3»iebeln  bagu.  ÜBenn  bie  gäße  n>eic^>  jlnb,  roirb 
bie  ©ulj  burefc  einen  ©eifcer  in  eine  Äacfcel  ober 
Äaftrof  gegoffen,  ba«  Jett  fauber  baoon  abgefdjopft, 
bie  ©ulj  auf  Äofclen  fceiß  erhalten,  ba«  SBeiße 
t>on  6  Spern  gu  ©(fcaum  gefc&lagen,  unb  berfelbe  an  bie 
©ulj  geröhrt,  bis  fte  tote  eine  £pergerfte  gerinnt, 
bann  eine  ©eroiette  an  4  ©tublfäße  gebunben, 
unb  bie  ©ulj  langfam  barein  gegoffen.  QBenn  fle 
ni4>t  gleid)  fcell  lauft,  fo  wirb  jle  mietet  aufgegof* 
fen,  bis  fte  gang  f>ell  ijl.  Äommt  fle  auf  <Porgel< 
lan  ober  ©teingut ,  fo  legt  man  ba«  £Bilbbret  fo, 
baß  bie  ©erwarte  in  bie  Jg>l>be  ftef>t.  ©obalb  bie 
©ulj  abgefüllt  ijl,  wirb  fte  über  ba«  SBilbbret  ge< 
gojfen.  3(1  e«  gejtanben,  fo  garnirt  man  efi  mit 
Zitronen  *  Oiäblein ,  au«gef<tynittenem  Sorbeerlaub 
unb  9>ijlajien.  ©oll  e«  in  eine  $orm  gefulgt  »er* 
ben,  fo  muß  man  bie  ©djtoarte  unten  f^in  legen, 
baß  fle  im  Umflurjen  Aber  jltfr  jTe&t.  £«  (ann  eine 
foobl&erginnte  Äajlrol  ober  eine  runbe  9>orge(lan$ 
©d)&flel  fepn.  &et>'m '  ©ulgen  muß  immer  guerfl 
2  ginger  f>oc&v©ulg  in  ba«  ©efdjirr  getfcan,  unb 
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hoerni  bie  <5uTj  feft  geftanben  tft,  ba$  beflimmte 
gleifcfc  bid>t  jufammen  barauf  gefegt  »erben, 

6u(3  von  einer  gerducberten  <D$fen'3unge  mit 

»rebfen. 

£i*  3im8e  »w*.  flonl  ^etd)  flefottett ,  unb  ge* 
födlt,  bomit  fie  erfaltet  3ur  @U*J  nimmt  man 
6  gehauene  Äalbsffiße,  2  $)funb  Äalbfleifd),  bim 
bet  ein  fjalbe*  9>funb  J[Mrf4$orn  in  ein  $ud) ,  jle* 
bet  bieß  Slües  mit  3  ©poppen  (£f|Tg,  2  ©d&oppen 
5Bein,  1  SOtaaß  SHSajfer,  oon  aüen  ©orten  grob 
geflogenem  ©ewfirj  ober  Ärdutem ,  ein  paar  3»*^ 
beln,  einem  Lorbeerblatt ,  einer  falben  ju  SKäblein 
gefctynittenen  3^one  unb  (Saig,  bid  bie  Säße  mid) 
ftnb  #  nimmt  fte  bann  J>erau$,  brucft  ba$  $utf)  mit 
bem  J&irfcb&orn  feft  aus ,  preßt  bie  ©ulj  in  einer 
Äaftrol  ober  Äacfcel  burcfc  ein  ©ieb,  unb  fc&bpft 
bad  gett  rein  baoon  ab.  SBBenn  es  bep'm  93erfu$ 
d>en  ber  ©ulj  ntdbt  mefcr  an  @5ure,  ©alj  unb 
©efd>macf  fe^It,  wirb  fte  nur  fo  lange  auf  Äo&ten 
erhalten,  bid  bad  SEBeiße  oon  6  ®oern  ju  einem 
©cbaum  gefcfclagen  ift;  foüte  aber  ber  (öulj  no$ 
ettoad  fef>len,  fo  muß  fie  mit  bem  3l,fa&  nc4) 
mal  aufgeloht  werben.  SJlun  wirb  ber  ©cbaum 
baran  geröhrt ,  eine  ©eroiette  an  4  ©tufclföß«  ß*$ 
bunben,  unb  bie  ©ulj  langfam  barauf  gegoflen, 
bid  fie  bell  ablauft  9lldbann  gießt  man  oon  ber 
fetten  ©ulj  2  ginger  tief  in  eine  blecherne  ober 
(upferne  gorm,  läßt  (ie  flehen,  fc&neibet  oon  ber 
3unge  St&blein  ober  aucfc  fdnglidf)te  ©tficflein, 
%b  ausgemachte  Ärebdfc&todnje  unb  bad  ©elbe  oon 
4  fcartgefottenen  (£t)ern  ebenfalls  oon  einanber,  legt 
t>on  btefen  5  ©töcfen  nad)  ber  ©tfcattirung  $erum, 
«udgefdjntttene  gorbeerbldtter  bajtoifd)en,  unb  gießt 
bann  toteber  oon  ber  ©ulj ,  toenn  fie  ganj  falt  ift, 
barübet.   5Benn  ffe  geftanben  ift,  legt  man  toieber 
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oom  3tet)mfi($en  barauf ,  utU>  ftyxt  fo  f ort ,  bis  bie 
gorm  ooü  ift.  ©obatb  fie  fefi  gefugt  ift,  wirb  bie  . 
gorm  einen  9lugenblid?  in's  ^ctßc  SBSafler  gejtoßeti, 
befnttfam  auf  eine  glätte  gejturjt,  unb  bie  ©uf} 
nad(>  bem  Umftärjen  mit  gaubwetl  ober  turnen 
flornirt-  »-:"•."':••  ?  ^  • 

<£eful$te  Sorellen. 

$>ie  (Sufj  wirb  g(eid)  ber  t>orfte£enben  gemadfot. 
Ü>ie  bort  angegebene  Portion  ift  immer  in  eine  gorm 
Don  ber  ©rbße  eines  ^olbpfönbigen  ©ogetyopfen* 
Tobels  genug.  Die  gorellen  »erben  gepult ,  au«* 
genommen ,  gefrummt,  mit  einem  falben  @d()op* 
pen  Sfjtg  abgebldut,  bann  in  einem  ftarfen  @afj* 
waffer  mit  <peterftlie  gefotten,  unb  auf  eine  ^fatte 
geregt,  bis  fie  falt  jtnb.  SBenn  bie  gefod)te  @ufj 
fcell  abgelaufen  ift,  gießt  man  3  ginger  l;o$  oon 
ber  (Sulj  in  bie  gorm,  lägt  biefelbe  gefielen,  [egt 
bie  gorellen  oerfe|)rt  barauf,  unb  jwifeben  bie  go* 
teilen  Ärebsfd&wänje,  ^>eterflfte  f  3itroncm9l<!blein, 
unb  gießt  wieber  <5ulj  barauf,  bis  bie  gorm  oolt 
Ift  ©obalb  fie  feft  gefianben  ift,  wirb  jle  auefc  um* 
flcflfirjt. 

SEßerben  aber  bte  gorellen  auf  bie  platte,  wo* 
rin  man  fie  gibt,  gefuljt,  fo  fegt  man  jte  ber  Sänge 
nad)  aufregt  barein ,  unb  gießt  bie  ©ulj  barfiber.  . 
©ie  f&nnen  ebenfalls  mit  SSlumen  ober  gaubwerf 
gejiert  werben. 

<5eful$ter  Kapaun. 

*0tan  barf  ifm  jum  ©uljen  brüten,  nimmt  ifcn 
aus,  fcfyneibet  bie  guße  unb  ben  Jjpals  ab,  fd)ldgt 
bas  SJruftbein  ein,  jweeft  ifm  gut  auf,  fe$t  tyn  mit 
©afjwaffer,  einem  Lorbeerblatt,  3^onen  *  SXäbleiit 
unb  Kräutern  ju,  unb  aerfcfydumt  il;n  wof>l.  @o« 
balb  er  reefct  weiefc  ift,  legt  man  tytt  in  eine  ©c&öf* 
fe(,  berft  i(n  ju,  baß  er  weiß  bleibt,  nimmt  jer* 

f>auene 
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fcauene  Äafbfifäße  unb  ein  $af&e«9>funb  in  ein  feinem 
neö  Surf)  gebundenes  Jpirfd)I)orn  in  ein  ©efc^irr,  gießt 
bte£apaunen<33rä^e  nebjt  einer  falben  iWaaß  dfjtg 
unb  eben  fo  Diel  SOBein  baran,  tfcut  ein  Corbeerbfatt,  3U 
tronen^Dvdblcin  unb  grob  geflogenes  ©eroörj  ober 
.Kräuter  baju.  SEBenn  es  -reefct  gcfoc&t  |>at^  unb 
bie  $äße  »eiefr  jlnb,  pregt  man'0  burefc,  fc&bpft  ba» 
gett  baoon  ab,  fcf>Idgt  6  Sptseiß  ju  @d)aum,  rü^tt 
if>n  an  bie  ©ufj  f  läßt  fic  gleich  allen  anbern  burd> 
eine@croiette  (aufen,  bi*  fie  reefct  ^ett  iß.  3u  einem 
.Kapaun  ift  eine  lange  gorm  nbtyig,  im  l£rmang* 
lunjfcgail  ijl  eine  ouale  (länglicfct  runbe)  Fou  oon 
3inn  ober  «Porjeüan  reefct.  Söon  ber  $eü  fcerabge* 
laufenen  ©ulj  gießt  man  mm  einer  fiarfen  falben 
J^anb  fyoä)  barein ,  Idßt  jle  gejlcfcen ,  jiert  fie  mit 
ou*gefd[>ttittenem  gaubroerf  unb  3itronen>9i<ibrein, 
legt  ben  Äapaun  auf  bie  95rujl  barauf,  unb  gießt 
bie  übrige  @ulj  ooll  baräber.  SEBenn  fie  redf>t  fejt 
gejlanben  ijt,  roirb  bie  gorm  in  fiebenbe*  SBBaffer  ge* 
taucht  unb  umgeflurjt.  Diefe  ©ulj  muß  jldrfer 
als  alle  anbern  gemalt  werben;  bamit  fie  nic&t  oom 
Kapaun  abfdllt.  . 

1  «Befriste  junge  ^ü&ner. 

.  £)icfe  werben  eben  fo  mie  ber  Kapaun  be$an* 
belt,  nur  bpß  man  nid>t  nbtfcig  $at,  fofdf>e  in  eine 
gorm  ju  fuljen,  fonbern  g(ei$  auf  eine  platte, 
welche  jebo<$  et»a8  tief  fepn  muß. 

•  * 

6ul$  von  4><fcfen*  ober  »albefüßm. 

3we9  Ockfen«  ober  4  Äalbefufje  werben  jer* 
flauen,  geroaföen  unb  mit  SEBaffer  unb  einem  ©4>op* 
pen  effig  jugefe^t.  £>a«  ©eföirr  ju  ©uljen  barf 
aber  niemals  ju  groß  fepn,  fonbern  nur,  baf  bie 
gufe  immer  SMafc  flaben,  Sin  SJierrel^funb  £itfcb« 
born  binbet  man  in  ein  $u$(ein,  unb  fc^t  es  mit 
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ben$äßen  jö.    SBSenn  ftc  red>t  m\<t)  jlnb,  fließt 
man  bie  ©ufj  burtfc  ein  $ud),  läßt  (Te  erfalteif/' 
f4>bpfc  bann  ba§  gett  rein  baoon  ab,  fd^äftet^ 
bie  Hake  Gut]  nebft  einem  ©poppen  ired>t  flute« . 
SBBetn  in  ein  reine«  ©efefcirr,  t|>ut  ein  ©tutffem 
3itronen>6d)ale,  ein  93ierterpfunb  Surfet,  ein©tfitf* 
lein  flättjen  3immet,  etlidje  JÜubebenferne  unb  eben 
fö  Diel  £arbemumen,  oon  ganzem  ©afran  aber  nur 
fV  mel  baran;  baß  bie  @u(j  eine  gelbe  Jarbe  be*' 
fommt   ©obafo  bieß  unter  etnanber  getoefrt  fort,' 
fd)[^gt  man  ba*  SBBeiße  oon  4  G^ern  ju  @d>aumf 
tfif>rt  e$  an  bie  ©tri},  bi*  fie  gerinnt,  unb  läßt  fie 
bann  bur<^  eine  ©erwette  Taufen,  bamit  (le  f>e[T  . 
nrtrb>   3n  ben  ©afabier,  worein  bie  ©tity  fommwi 
foü,  Fbnnen  jartgefd>nirtene  unb  gefeilte  Üftanbeftt, 
q>iflöjien  unb  flef(t)nittener3itronat  gejlreut  »erbend 
hierauf  gießt  man  bie  ©ulj  barein,  unb  lägt  fleT 
flehen»  —  Die  Portion  gibt  einen  jty&nen  ©ala*' 
Wer  ooU.  *  .f.  •  r^-^ 

ffiine  ©uls  von  Halbofügen  mit  Äojincm^^ 

3n  6  biö  8  Äalbdfuße  werben  nur^in  unb  ber 
Meine  ©Quitte  gemalt,  bie  Äalbafuße  in  ber  «litte 
genauen,  in  einem  neuen  gwepmdßigen  (Öefd^irr  mit 
SEBaffer  jugefe&t,  unb  fo  lange  ftefetten,  bi*  bie 
$äße  ganj  n>eid>,  unb  nur  nod[>  brep  ©poppen  ©ufj 
fibrig  ftnb.  3Ran  gießt  fte  bann  burefc  ein  reine* 
Sud),  Idßt  fie  über  9ta<$t  flehen,  nimmt  baö  Jett 
mit  einem  gßf&fef  rein  ab,  bie  ©ulj  aber  tri  eine 
Äajlrol  ober  jinnerne  ©d)fiffel ;  ber  ©a$  oom  SBo* 
beu  muß  gang  gurörf  bleiben.  3(1  bie  ©ulj  fefl,v 
fo  gießt  man  eine  |>albe  SJlaaß  SUJein  Daran,  gin 
iÖiertelpfunb  3«*"/  »on  *  3itrone«  ben  ©<ift 
Unb  bie  Kein  gef$nittetten  ober  am  3uc*cr  a^8^ie' 
benen  ©egalen,  för  3  Kreimer  in  ein  Säc&lem  ge« 

■ 
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bunbenen  ©afran,  ein  ©töcf fein  ganjen  3^met 
unb  3  ganje  SJNlgefein  (lebet  man  jufammen  eine 
SMertelflunbe  auf  ÄoM«"/  $ut  e$  audfr  jur  ©ulj, 
fd)ldgt  3  Soroeif?  }u  ©d)aum,  rufcrt  ibn  langfam 
an  bie  ©itTj,  unb  Idßt  fie  burd?  eine  ©eroiettc  (au. 
fem  2luf  eine  platte  ,  worein  bie  ©u  f  j  fommen 
foü,  »erben  4  Sot(>  rein  gewafefcene  Heine  SKojlnen 
getfcan.  ©obalb  bie  ©ulj  ein  wenig  abgefüllt  ifl, 
wirb  jle  fiber  bie  SKoflnen  gegojfen.  fciefe  ©uty  ifl 
fe&r  gut  för  Äranfe-  9Ber  ben  2Bein  ni$t  liebt, 
tann  mefcr  3tetpem©aft  baju  nehmen.  ^ 

6uls  von  Ralbefäfien  auf  anbere  Mrt. 

werben  4  friföe  Äalbsffiße  genauen,  mit 
einer  SRaaß  3ßaffer  augefe^t,  unb  gefönt ,  bi*  nur 
ein  ©poppen  ©ufj  übrig  ifl.  9)1  an  preßt  jle  nun 
fcur$,  unb.  läßt  fie  fefl  gefielen,  fcfcbpft  bann  ba* 
gett  rein  baoon  ab,  tfrut  ba«  SQSeiße  oon  frier  (Spera 
in  ein  0efcf)irr,  eine  Äaffeesßbffelein  geflogenen  3im- 
tuet,  eine  Jjpanb  ooll  geflogenen  3ucfer/  unb  bie 
abgeriebene  ©cfcale  oon  einer  3itrone  Nu> 
röfcrt  bieß  ftart  mit  einem  falben  ©poppen  fülßem 
SXafrm.  SJtan  t^ut  hierauf  bie  geftanbene  ©u(j, 
aber  o&ne  etwa«  oem  ©a$  ju  nehmen,  in  eine  $a* 
jlrol  ober  mefjlngene  Pfanne,  ba$  Stngerö^rte  baju, 
rüljrt  es  immer  auf  Äofrlen,  bis  es  ju  fodben  am 
fangt,,  gießt  nun  bie©ulj  in  ein  9>orjeUam©efd)irr 
ober  in  einen  bleiernen  SJlobel,  jlellt  fie  in  ben 
Äeller,  unb  läßt  fie  fttyen,  bid  fie  fefl  ift,  floßt 
bann  bas  ©efd^irr  in  ^et^cö  SEBajTer ,  unb  ftörjt  fie 
fcefrutfam  auf  eine  platte.  Die  Sttilcfc  barAbe*  wirb 
auf  folgenbe  5lrt  gemalt:  93on  a  3lr«nen  reibt 
man  bie  ©cfcalen  am  %i\dtx  ab,  nimmt  bog  ©erie* 
fcene  in  einen  J&afen,  nod>  mefcr  geflogenen  3ucfer 
fcaiu,  einen  ©poppen  fftßen  9ia&m  baran,  földgt 
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c<  fö  ttufte*  *i*  bie  $iild&  b«ffi$t  wirb,  unb ßUft .... 
fle  fiber  bie  'ön^efifir^te..j^i(|L .  s«  -l( 

Blanc  manger  (»Uttt  »?«Vfd?C)  Wtt  lUlb*fÜßctJ*  ^ 

,  93ter  Äalbäfüfe  uftb  ein  SBicrtefpfuub  in  cht 
^ucfrlein  gebliebenes  Jptrf(f)£orn  werben  mit  aSföaafr 
SBaffer  jugefefct,  unb  fo  lange  gefotten,  bis  bie  güjje 
ganj  weid>,  untmur  nod)  5  (Stoppen  @ufj  übrig 
finb-  ®ie  @ulj  f*tyt  man  burdj,  unb  täft  jle  fie* 
ben,  fc^ft  inbeflen  i  £otf>  füfic  unb  2  £otl>  bittere 
9Jtanbeltt  ,  fb$t  fle  mit  etwas  t>on  einem  ©poppen 
5RiIcJ>  Hein,  nimmt  fte  in  eint  imftuigtne  Pfanne 
ober  Äaftrot,  rüf>rt  jie  mit  btm  Uebrigen  oon  bem 
©poppen  9Jlifdf>  glatt  an,  fdjbpft  bie  ®ulj  rein  ab, 
räfrtt  jte  fangfam  an  bie  ?0tanbeln  ,  läßt  j!e  unter 
befMnbigorti  9ti%en  auf  Äofcfenanjiefcen,  aiber  j« 
wd^t  fod>en,'mib  t(uffo  wcl  3ttcf er  barein,  bis  es 
fftf  genug  ift.  5Der  ©efd>macf  fann  ber  ©ufj  mit" 
9>omeraftjen  ,  flaujem  3*mro*t  ober  mit  einer  abge* 
riebenen  Sitrone  gegeben  werben.  SDatm  preßt  matt 
bie  ©afi  but4*tine  ©eroiette,  fuüt  jfe  aitf  Seütr, 
uhb  Wft  jle  fl«fic$eit.      -     -  '   —  -  • 

i;  SDiefer  wirb  gebtuf>t,  hierauf  eine  Seitfang  in'* 
l alte  SOBaffe't .  gelegt f  bämif  er  /tpeij* Jfüiht ,  in  bas" 
SJtauI,  uip  fcafiefbe  offen  ju  *tf>ahen# *  j&br  bem  3«* 
fe$en  ein  <Steifcfein  gejfrcft,  bann  mit  4  jerfcaue* 
nen£albsfü£eu,  i^eif  <£f|tg,  1  ^eU$Beiu,  *  Sfcei* 
fett  SQSaffer,  etii'er  ^ttrohe  ^ ; einer ^ait}eit " 3ioie6eI|r  ei* 
nem  Lorbeerblatt,  *>bn  allen  ©orten  Ärdutern  ober 
tpit  gbbgejlojjertem  ,@ewürj  jugefe^L  (ä>oÖ  bie  ©nlj 
tptb warben,  fo  tpirb  foglei^  rptfcer  $öben*(£f jig  o*er 
t?i*>r.  SSSctn  baju  genotpipen.  ,@obalb  bet  #epf 
gjinj,  weift  gefotten  10^.  Ify  man  il;n  ffibtTt  auf 
eine  platte,  mmWtV'V  ftpsC^  Jft, 
bas'^brfereui  ^tfbem  ^auffcVaü«;  un*' fietft* 
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ifrm  bagegen  einen  5lpfef  ober  3itrcne  barem.  £at 
bie  ©uf$  nod)  eine  3eM<m0  gefocfyt,  fo  wirb  fle 
burdjgefeif;et,  ba3  Jett  baoon  abgefdjopft,  baö 
Steife  oon  6  (£t)cm  ju  ©dfraum  gefdfrfagen  g  ber* 
felbe  auf  ben  Äofolen  an  bie  ©ufj  gerührt  ,  bte 
fle  gerinnt,  bie  ©ufj  fangfam  bnrd)  eine  ©eroiette 
gegoren,  bis  fle  beff  ablauft,  bann  ber  gefottene 
Äopf  aufredet  auf  eine  tiefe  <pfatte  gcfteUt,,  baf 
bie  ©ufj  n>o  mbgfid)  :bte  Mb  an  ben  £opf  gel)t. 
SSSenn  nun  bie  ©ufj  f>e(f  {>erabgefaufeit  unb  abge* 
f üt>It  ift,  wirb  ff e  an  ben  Äopf  gegoren,  iinbberfelbe 
Vor  bem  Auftragen  mit  £aubwerf  garnirt  (gejiert). 

Ralbfleifcb  su  mariniren. 

«$ieju 'nimmt  man  einen  $afb8fd[>{egef,  fcduteft 
l|>n  rein ,  fdjnetbet  ba$  ftfeifd)  ju  3  -ginget  breite» 
unb  eitK$  $ingevd  fangen  ©tfieffeirt  eines  ftarfett 
SBlefterrücfen  bidy  Efopft  bie  ©tieffein,  bod)  fo,.  baf 
fic  ganj  bleiben,  bämpft  jte  in  einem  breiten  ©efefcirr 
ein  wenig  in  Butter,  fte  bfirfen  aber  jo,  niefct  (>art 
*  werben,  fegt  fle  bann  auf  eine  9>fattej  fpieft  fie, 
Äenn  jte  fäft  finb,  mit  fein  gefd^iittenem  ©peef  wie 
ieinen  FHcandcau  (^rifanbo),  legt  nad)  biefem  Ellies 
in  eine  .föaftrof,  gießt  einen  falben  ©poppen  5>rQ* 
vericer*  ober  forrft  gutes  53aumof  baröber,  focht  ba$ 
$Ieifd)  ejit  wenig  baran,  aber  ja  niefrt  fange,  bamit 
eö  nidjt  l>art  wirb,  nimmt  baflfelbe  aus  bem  Oef,  unb 
laßt  es  erfaften.  £s  ftnb  deine  $<J£fein  in  bet 
©rbße  wieble  Äufummern^ßfeiri  ba$u  erforberfid), 
9E)tati  nimmt  fofgenbe  gefd;nittene  Kräuter:  QJafUU 
fum,  Oioömarin,  £)tagon,  Lorbeerblätter  f  eine  ju  • 
£K5bIein  gefd>nittene  3*tronG*  etwas  jerfd?nitten$ 
3ftusfatbfütj>e,  etliche  ju  tK5bfcia  gefcfynittene  3*o\t* 
befn,  wefcfye  juoor  itr  <ProDenccr:Def  getobt  wer* 
ben  muffen,  etliche  jerfloßenc  SJWgefein  unb  etwas 
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(nur  wenig)  geflogenen  Pfeffer,  mengt  bteß  ftQea 
nebfl  einem  (Sßlbffel  oott  @al$  woM  unter  einam 
ber,  jtreut  in  ben  SJoben  be*  gdßfein*  ein  @eleg 
bai>on,  tbut  oon  bem  gfeifd>  ein  boppelte*  ©eleg 
bat über,  »Uber  oon  bem  unter  etnanber  ©emeng; 
ten  barauf,  brftcft  e*  fo  feji  a(*  mbglicfr  auf  ein* 
anber,  unb  fdfcrt  bamit  fo  fort,  bift  ba*  Säjufcett 
ooIX  ift,  fließt  bann  guten  Siffig  bar  über,  fcfclägt 
baö  gdßdjeu  fefl  ju,  baß  (eine  8uft  hinein  Kamt, 
unb  jlellt  es  itf  ben  Ätfler,  £s  frält  fty  im  frei* 
ßejten  (Sommer  brep  bi»  oier  SEBoc^cn.  ©obafb 
aber  einmal  ein  gdßc&en  aufgemacht  ifl,  muß  ed 
jiemlid)  fdbned  nach  einanber  gebraust  werben, 
bafcer  muffen  ed  (leine  Säften  fe9n*  ^an  ßibt 
ed  ju  rot&em  tfraut,  55ol;nen  unb  ju  allen  SBtns 
ter*®emufen.  SliidS»  wirb  cd  auf  großen  Za* 
fein  af*  eine  3wifcfcenplatte  ober  als  ©atabier  aufs 
gtfefet  r  '  .nl  i 

»albefAlegel  su  fulsen. 

SJlan  (fopft  ben  ©cfcleget  ein  wenig,  fdjdlt  ba* 
ftdrffle  SXofcr,  wie  au  d)  baö<Sd[)foßbein|erauV 
te(t  ben  ©Alegel  burd;au$,  umbinfcetifm  mit  einem 
ftarfett  gaben  ,  tfmt  ihn  in  einen  Jpaf en  ober  eine 
Äaftrof,  bie  herausgenommenen  Änocfcen,  4  jer* 
fcauene  Äalbsfäße/  ein  f>albe$  <Pfunb  in  ein  $u(fr 
gebunbenes  J£irfd)&orn  bagu,  gießt  1  $l;eil  äBein, 
i  Z\)t\l  £fflg  unb  1  $|>etl  SEßaffer  baran,  nimmt 
oon  allen  ©orten  grob  geftoßenes  ©ewfirj,  ober 
flott  befen  oon  allen  Strten  Ärdutern,  Corbeerlaub, 
3itronen?9i5blein  unb  3wiebeln  barein,  unb  tod)t 
bieß  Ellies  jufammen  fo  lange,  bis  ber  (Stiegel 
burd>au$  \iK\d)  ift«  $U$bann  wirb  er  in  ein  0e* 
fctyirr  gelegt  unb  jugebetft,  bie;  (Bulj  burdj  einen 
(Seiner  gegojfen,  baö  $ett  rein  abgefd)bpft  f  wieber 
auf  Äo^len  gefegt,  oon  6  Stjweiß  ein  @d)aum 
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gefttyfagen,  unb  an  bie  (jeige  @ufj  gerufcrt,  biö  (1c 
|ld>  fcfycibct.  3lun  l<$gt  man  bie  ©ttlj  entroebet 
burc^  ei«  #iftrir*$ud)  laufen,  ober  binbef  eine@er$ 
t>iette  an  k  ©tuf>lfuge  feft,  unb  fließt  bie  ©ufj  bar* 
auf ,  bis  fie  bell  ablauft;  in  ein  runbeß  ober  ooafed 
@efd)irr  einer  Jpanb  i)oc^  tl>ut  man  nun  Don  ber 
©ulj,  unb  lagt  fie  flehen,  bis  fie  ganj  feft  ifl.  $$ann 
wirb  fie  mit  3itwneiulXjbfeisi,  ausgefeftnittenem  $?or* 
beerfaub  unb  falben  gefcfcälten  3Jianbefn  befegt,  ber 
(Sdjfegel  barauf  getrau,  unb  bie  übrige  fallt  ©ufj 
üoüenbs  baruber  gegoffen.  9Benn  eö  rcd)t  fcfl  ju- 
fammen  geftanben  ift,  wirb  bad  ©efd)irr  in  feiges 
ätfafler  geflogen ,  auf  eine  platte  gejiörjt,  unb  mit 
ßaubroerf  garnirt 

$lud)  tann  man  biefen  @d)Iege(  auf  eine  $tfdfc 
platte  legen,  unb  bie  @ufj  baruber  fliegen,  SEBcnn 
bie  juriuf gebliebene  @ulj  feft  ifl,  garnirt  man  oou 
berfelbcu  fren  (Stiegel  oben,  unb  legt  ffein  gefcfynit; 
tene  93laubclu  unb  3üronen'9v<5bIeiu  bajtvifd^en. 

ii?anbcIfSul3» 

fi (Sin  535iertcrpfunb  gef#<ttte  unb  mit  'Pomeram 
jenbtöt^  ober  Ätfifert^afier  fein  geflogene  SRanbefo 
Mmmt  rtian  iiebft  einem  Efeitten  ßotyb'ffcf &i&tl> 
U5lef>(  in  eine  Äafirof  ober  mefflngent  0fqrtnV,  Ve^ 
ricil>rt  6  Öhjrotfg  ftarE  in  einem;  J^afeb/  fliegt  2  <g$op; 
pen  ffigeu  Oläfjm  bäran,  Don  bem  ÖBafjer ,  Spbmft 
fcief  ^Jlanbilh  abgeflogen  roorbeii  fföb,  noeb  mel;r;Wf 
bie  53iifd),  bat.  t  fie  'mef>r  @enid>  befomMt ,  rfiftt 
^bic  SKanbefn  unb  ^^BtÄrf^e(>l  mit  ber  angeru&r* 
teu  93Wd&  fltatt^  tfuit  ein  ffeiiuö  ©tltf^ittfctFbaju^ 
lägt  fie  unter  befiÄnbiflem  Äußren,  einen  SUiflertblicf 
auf  £o$lin  tuftefym,  unb  fluttet  fie' auf  *inc 
<9Mattci  fctß  fie  crWtet.  r  .n 


«44  ~  ©ttljfft. 

toetben  4  gotfr  feine  £aufenblafen  geHopf  t, 
mit  ber  (Speere  flcin  gefönitten,  unb  mit  einem 

-@fafe  frtf4>mi  SBaffer  über  ittaefrt  eingeweiht  3a 
einer  falben  SRaaf  ÜBU^  floßt  man  ein  falbes 

.  ^Pfunb  gefödfte  SBtanbefn  fo  fein  alömbglicfc,  gießt 
imitier  ein  wenig  oon  ber  ©lifd)  barän,  bamitfie 
nic&t  bliebt  werben,  pt*ßt  fte  bann  mit  bet  falben 
5ftaaß  tfSlüd)  bind)  ein  $u<f> ,  tfcut  ba«  ©urcfcge* 
«preßte  in  eine  mefftargene  Pfanne $ber  Äaftrol,  6  8ot& 
3urferf  bit  burifc  ein  *$ödjlein  gepreßte  eingeweihte 
Jpaufenblafe  unb  einen  Sßlbffel  <pomcran$enb(ütf); 
ober  DtofetoSBaffer  t>aju,  Idßt  e*  unter  beftdnbigem 
SXö^rcn  auf  Äofcfen  anjiefcen ,  unb  gießt  bann  bie 
©ulj  nadj)  SÄelieben  auf  Helfer.  '  *♦   ■<  ;* 

■         -;^tÄiibefi6ul$* «iif  aiibere' *ttr\ J ^»J* 

9tuT  eine  falbe  Sftaaß  fugen  SKäfai  Veifaet 
man  ein  SÖtettelpfunb  gefcfalfe  ^anbefy  floßt  biefe 
mit  SKöfenwaffer  ganj  fein/  nimmt  Dort  tiem  Mm, 
preßt  bie  erft  geflogenen  ÜJtanbeln  bamit  burety  ein 
$u,<$#  floßt  fie,  bann  wiebejr,  unb  preßt  fie  mit  bem 
T£frrigen  Wafai,  oollenbs  bur# ,  reibt  uon  einer,  3*- 
trone  bie  ©cfale  am  3ucf*r  tfat  6,  £pgelb  In 
eine  meffingene  Pfanne,,  baö  an  ber  S^tone  3lbge$ 
jriefane  baju,  unb  röfat  bie  burefaepreßte  Wild)  lang*  ' 
fam  bar  an ,  Idßt  fie  unter  befldnbigem  9iuf>ren  auf 
ÄoKen  anjiefan ,  fflüt  ffe  in  ©tfaler* ober 
.    >i*tf,  unb  JdßJ  fie  barin  erfaften.     ,  '  V .;/,,  B  • 

,  3^9  8ot&  feine  J&aufenblafen  werbe*  gettopft 
unb  gefefaitten,  in  ein  GMas  SÖSaffer  Aber  Dtacfct 
rtingewei^t^  ober,  wenn  es  bie  Seit  ntc^t  leibet,  ge* 
fetten,  burefc  ein  $ud)lein  gepreßt;  i6  gotfr  Ci  $>fb*) 
gefcfalte  5Jlanbeln  mit  9>omeranjenblfit^9ß&af[er  fein 
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gefrofren,  trab  mit  einem  (Stoppen  aber  etwa*  mefijr 
füßem  DUfan  hutfy  ein  <5ieb  getrie&em  Diefee  unb 
bie  burcbgeprefjtcn  Jpcmfcnblafcn  tf>ut  man  .  ncbjl 
4  2otf>  Swcfer  in  eine  Äaftrol  ober  meftlngene  Pfanne, 
Idgt  t$  unter  fceftdnbigem  OiiS&reti  auf  ßo&lenraw 
$iet>en,  gibt  aber  rcot>l  %3)tun<3,  baß  ed  nid>t  aiu 
brennt,  gießt  e3  bann  in  ein  beliebiges  Öefd)irr, 
unb  Jdßt  e*  im  ÄeUer  fufjen.  @oU  ber  Äd*  rbtfc 
fid)  werben ,  fo  f od)t  man  für  2  £reu£er  fpanifefret* 
gfor  mit  einem  ©töcflein  3uäer.unb**ifi  jptnig 
3Baffer,  nnb  gießt  ed  rod&renb  beö  Jvotfcens  an^en 
9Jlanbef-J?dfe.  93ar  bem  Uluftragen  »irb  ^erfelbc 
mit  weifen  unl).  jptf>en  SKanbetn  ober  mit  9>ijkcien# 
ieb^'Knflfictt^  garnirt  ober  befegt:;  ,h 

,&!*''3«  e{"^  SJtof*  Slifc^  foitfbba*  SBeiße 

6  @t)ern  mit  2  SßßflMn  ooll  Diofeh*  ober  >fto 
«eranjenbfiit^aBaffer  oerrß&rt,  juoor  abertirt  Äocfc 
Ibffel  ootl  feinet  ober  ©tdrf ^efrt  öon  ber  SRUcfr 
gfoft  ängerätyrt;  2tteb<mn  fömmt  ba$  oerrttyrte  ©fl* 
*mß  baju,  unb  riaefr-btefem  bU         ooüenbs  Gitteret 
Dießroirb  nun  {itfammen  unter  befidnbigem  9iö&reri 
auf  einem  niefct  fef>r  flarfeu  $euer  gefoefrt,  »eil  es 
'gern  anbrennt  5lu$  eben  biefem  ©tunbc  barfman'e 
*u#  nityt  ränge  fodjen  l*$n^  ':mtön  ble  6uf$ 
fertig  tft,  wirb  jle  auf  9>orjeÜan  angerichtet  unb 
1  falt  aufgeteilt  j@ie  tarnt  auc£  gtfnj  ofme  Üttefrl  ge* 
matfytijwbetv  ^  ,vr  ^,0 

3u  einer  SRaaß  ffißer  rö^rt  man  i6(£t)tt 
mit  einem  ©poppen  faurer  SKüc^  jlarf  in  einem 
Jgttfefr,  maefrt  bie  SSIUQ  mit  einem  @tücf [ein  3ucfer 
flebenb,  rö^rt  bie  oerflopf ten  ®per  langfam  bareirt, 
unb  Idßt  e«  unter  befidnbigem  Ül%en  auf  bem 

i 

f 
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geuer  juftmmtn  flehen,  aber  ja  nid)t  bort  »erben. 
•£ieju  gebore  eine  gorm  mit  oielen  ganj  Keinen  ?b» 
djern,  wie  ein  Jj?er j,  eine  SKofc  ober  Seite  gefaltet.  2$on 
QMed)  fann  fie  jeber  glafd>ner  (©pengier)  machen, 
fie  muß  aber  5  ober  4  Keine  g&ße  haben,  bamit  bas 
£dfe>2Baffer  befio  beffer  ablaufen  fann,  unt>  ber 
Dianb  muß  eine  J$anb  ^od>  fepn.  £>aun  wirb  bet 
£dfe  in  bie  gorm  gegoffen  (in  2  ©tunbert  ift  er  ab» 
gelaufen) ,  na*  bereu  Söerfluß  auf  eine  $Watte  yk 
jl&xfi,  eine  gelbe  ober  weiße  ©tfld)  barüber  gemacht, 
wnb  ber  Ädfe  mit  QMumen  gejiert.  . »  -.  Jv- 
3';j'..vJ  «elbetWÜ*.      •••• /V ; 

,!  3n  eihe  Äaftrol  ober  meffingene  Pfanne  »frb 
ein  fleiner  £od>lbffel  ©t drf  i  ober  onbered  «Dlebf  ge* 
nommen,  mit  2  (£ßlbffeln,oe(l  fufjem  Ovafnn  glatt 
^tiaerubtf ,  ba*  ©elbe  oon  8  <£nern  barein  gefdtfa* 
gen,  bieß  jtart  jufammen  geröhrt,  eine,  fcalbe  SRaaß 
ficcenb  gemachte  5ftild)  baran  gegoffen ,  eine  ganje 
3i trotte  am  3«rfer  abgerieben ,  t>a«  ©eriebene  aud) 
baju  getban,  unb  t»e  «SJlafle  auf  lobten  unter  be« 
jMnbigem  SKubrCn  einen  2Ball  aufgefocbr.  3flbie 
©ulj  njcbt  fu|  genug,  fo  tbut  man  nod)  ein  ©tAdf* 
lein  3ucfer  barcin,  fd)uttet  fie  in  einen  Jpafen,  rübrt 
fie  nod?  eine  5BierteIflunbe  ftarE,  gießt  |le  bann  in 

45tbalen  obcrt^eaiabiero ,  unb  laßt  fie  im  Seilet 
talt  »erben. nc  )i;  •?]  ..•.*;  r,h-:t 

or; .  S  it,     ttp4>  eine  3et  füge  mild»*  >♦'•«• 

§ine  Sitrone  »irb  am  3  tiefer  abgerieben,  bieß 
in  einen  Jpafen  genommen,  baä  ©elbe  oon  10  bis 
12  (Soern  barein  gerfibrt  ,v  «ine  baibe  SÖtaaß  fiebenb 
.gemachter  SXabm  baran  gegofren,  baf^naer^rte  in 
.-eine  Äajtrol  ober  mefjingehe-  Pfanne  gefdjuttet,  unb 
.auf  bem  $euer  flarf  geru&rt,  bis  es  bitflidjt  iflf  3um 
Äoä)en  barf  es  ja  nicfct  Eommen.  $>ann  »irb  eowte» 
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ber  in  ben  £afen  gctfcan,  nod>  eine  3eÜIang  gerityrt, 
unte  in  @4>flfen  ober  ©afabier«  flegoffen.  # 

SJtan  Eaun  fle  aud?  auf  einem  Jpafen  mit  ÄoJ« 
fen  unter  beftdnbigem  SR ul;ren  tief Iid)t  machen.  @re 
ift  fo  beffer  ju  oerfertigen,  unt  gerinnt  weniger.  ; 

fciefe  Slrt  Sttflcfc  ifl  jum  Qoe»£Afe  toe  bejie, 

Wcifc  mil*. 

:  Sine  fralbe  SDiaaß  9JWd>  itfirb  nebjl  etlichen 
©tucflein  gebr&cfeltem  3immet  unb  einem  Keinen 
©tücf  3ucfcr  flebenb  gemacht,  unb  wenn  fle  eine  3eit* 
Jang  gefotten fcat,  in  einen  Jg>afen  ($opf)  gegoflfen*  3fn* 
Hffw  trcrrityrt  man  7  bis  8  gpweiß  ftarf,  f4>ätret  bie 
gefettene  9)1  ilA  fangfam  baran,  röfcrt  etliche  Keffer* 
fpi&en  ©tärf  >3Re&f  in  einer  Äajlrol  mit  einem  (Eßlbfi 
fef  fafter  SDiild)  glatte  bas  oerrfi&rte  gpweif  baran, 
Idßt  es  unter  beftdnbigem  Ovu^ren  auf  ben  Äobleit 
nur  einen  26all  tyun ,  gießt  es  burdf)  ein  Jpaarpeb, 
tfifrrt  es  no<$  eine  Söiertelftunbe  in  bem  Jjpafen  ober 
ber  ©Ruffel,  unb  füllt  es  in  Skalen  ober  ©afabierS. 
r-  2Diefe  3  ÜKild^ett  tonnen  ju  bem  oorbeföriebe* 
nen  £t)er*Ääfe  gebraust  »erben,  Ss  Kann  auefc 

eine  ^anb  ooü  gefeilte  unb  fein  geflogene  3Ran* 
beln  in  ber         gefönt  werben  * 

Untere  2lrt  ByecJMfe  mit  tllanbeln  t>ur*getrieben. 

/  (Eine  J?anb  00U  gefc&dlte  unb  jartgeßtß ene^Jlan« 
be(n  rüt;rt  man  in  einem  ©efefoirr  mit  ein  wenig 
ÜJWcfr  glatt,  fc&ldgt  6  (£oer  baran,  #ut  eine  falbe 
SÜiaaß  SJiild)  ober  Oval)m,  ein  wenig  Otofen*  ober 
^omeran$enblätb*2Bafler  unb  4  2ot|>  3u(fc* 
fd{;f  bieg  jufammen  in  einer  Äaflrol  unter  beflänbw 
gern  dtttyren  aufto$en,  brfieft,  wenn  es  (lebet,  Un 
©aft  oon  einer  %\tximt  barein,  erf>dlt  es  no$  ein 
wenig  öber  bem  geuer ,  bis  es  gerinnt,  gießt  es  in 
ein  Shiift  töjjt  es  rein  ablaufen,  nimmt  es  bann  in 
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einen  @ei£er ,  fd[>netbtt  3  bis  4  ?otfr  ganj  frifd^e 
»utter  bartin,  rfifcrt  es  »obfunteretnanber ,  treibt 
e9  f>erttadf)  mit  einem  neuen  Äocbloffef  auf  einen 
Heller  ober  auf  eine  Keine  platte  burdfr  (e$  wirb 
wie  ffein*  ©ärmer),  fireut  3ucftr  nnb  Simmet 
baruber ,  unb  gibt  es  falt  - 

Hotbe  Gelee  (8#elee)  ober  6ul$. 

t '  9lnbertbalb  ©poppen  guten  SGßein,  6  gotfc  3U> 
der,  4  Sflffef  doU  gf|lg,  6  <Pfeff«tferne ,  agotfr 
gebrbcfelten  3immet,  ben  ©aft  Don  3  3itronen,  unb 
bie  Hein  gefd)nittenen  @<fcalen  berfelben  rü&rt  matt 
gufammen  eine  balbe  ©tunbc  in  einem  Jpafen,  bin* 
bet  ibn  ju  ,  unb  Id|t  es  über  3ftad)t  fielen.  £)en 
anbem$agfpanntman  eine@erofctte  über  4©tuf)k 
ffiße,  legt  ein  gliegpapicr  barauf ,  auf  biefeS  ein 
reines  wollene«  Sucblein,  ffyäitet  bas  S3erräf>rte  bar* 
auf,  unb  läßt  es  langfam  burd)laufen.  Sfnjroifcben 
werten  2  £otf>  feine  J?>aufenblafen  gefcbnitten,  in  tu 
nem  ©lafe  2Bafler  gefod)t,  unb  bur$  ein  järteS 
-$öcblein  gepreßt.  £)as  ^Durchgepreßte  gießt  man 
'tiebji  4  tropfen  3imrnet>Del  an  bas  iDiircbgelaii* 
fene,  Eod)t  für  3  Äreu^er- fpanifcben  Sjfor  in  ein 
wenig  Sucferwcffler/  unb  t$itt  es  aucb  in  bie  ©ufj:, 
tößt  bann  Ellies  jufammen  nur  ein  wenig  auf  $o&* 
ien  focben,  unb  füllt  es  in  ©dualen  unb  ©alabierS. 
»«••"4Bfoß  bie  Portion  ftdrfer  werben,  fo  wirb  tnc^r 
genommen. 

5itrohrtii<5eIee  mtt  ^aufenblafen. 

" ,  JDrep  gotb  juoor  geffopfte  Jpaufcnbfafen  fcfcneibet 
man  (lein,  fc£t  (le  in  einer  reinen  Äaftrol  Oberbilk 
fcböffcl  mit  3  ©poppen  2ßein  auf  Äo&leu,  nimmt 
pit  am  %udtt  abgeriebene  ©dfoale  t>on  %  %itxo\\tn 
nebft  bem  ©aft  baju,  binbet  1  Sotf>  3immet  unb 
1  Cluint  ganje  OiSgefcinin  einMrte0$ä$(ein,-fo$t 
es  mit  bcm  SEBein,  bis!  bie  Jjpaufenblafen  jiemlicfc 


Djerfotttn  fiub,  tfuit  ein  Söiertefpfunb  aud>  etwa*, 
me&r  %\\tet  baran,  föfdgt  4  Sptoeiß  ju  @d>aumf 
rfifrrt  biefen  iangfam  an  bie  ©efee,  fpannt  eine  ©er* 
wette  an  4  ©tu&lf  ü  ße ,  gießt  bie  ©efee  fo  lange 
barauf,  6td  f!e  fceü  o6(auft/  unb  fällt  jfte  bann  üt 
©alabier«.  ÄBill  man's  fMrfer  oon  3itre.nen  |>aben, 
fo  tonnen  mehr  genommen  werben.  $lnd)  dou  $)o*. 
meranjen  fanp  u^n  eine  fofc&e.  ©efee  verfertigen. 

(Belee  ((Ballerte)  ron  £irfd)&6rm 

Sin  9>funb  J&hrfd)ljorn  fefct  man  mit  einer  «Blaaß 
SBBafler  in  einem  neuen  #afen  gu,  foc&t  esfo  fange/, 
bis  ungefähr  nod)  ein  ©poppen  baran  bleibt,  preßt 
eö  nun  burefc  ein  $udf>,  unb  f<Sßt  es  ßber  3ßad)t 
flehen ,  bamit  man  flefct ,  wie  fefl  bas  ©eflanbene 
ift.  ^Herauf  ref»  manbie  ©#ale  oon  4  bis  5  3**' 
trone«  am  %udtt  ab,  nimmt  ben  ©aft  au.$  baju, 
fod>t  *  2otf>  gebrbefeften  3"*"™*  e'n  ^afbeo 
2otf>  Sßägefein  mit  einem  falben  ©poppen  SQSeitr 
tw>M  in  einem  ff  einen  ©efefcirr,  preßt  e«  burd)  ein 
Söc^fein  an  bic  3itronen,  tfcut  es  in  eine  Äaflrof 
ober  jinnerne  ©dfruffef,  ba$  ©eflanbene  nebfl3  ©d)op* 
pen  SDBein  unb  no'cfr  ein  93iertefpfunb  3u^r  ^juf 
läßt  es  eine  3e^n0  Pocken,  fd^tägtbas  3Beiße  oott 
6  ©tjern  ju  ©ttyaum,  rö^rt  es  an  bie  ©efee,  gießt 
fie  fangfam  auf  eine  an  4  ©tufcff öße  gefpannte  ©er* 
üiette,  bie  fie  fcell  ablauft,  unb  füllt  fie  bann  in 
Raffen  ober  ©afabierö. 

93on  9>omeranjen  fann  au$  eine  ©efee  auf 
eben  biefe  3trt  gemalt  werben.  1    •  T 

©epreßtec  Ret*-  [ 

.  Sin  ^afbeö  $)funb  £aroliner59teis  wirb  faubet 
uerlefen  unb  mit  einem  %uä)  abgerieben,  bann  ge* 
flößen,  unb  burefc  ein  feine«  JJpaarfleb  tote  ber  3U< 
efer  gefiebt    J&ierauf  floßt  man  ein  Sßiertelpfunb 

'  ....   r 
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abgezogene  SHanbefo  mit  6  (Sßfbffeln  üofl  fößem 
üvabm  ganj  fein,  nimmt  baS  9teiSmej>I,  bie  geftogc^ 
nen  Banteln  unb  eine  am  3l|rfer  abgeriebene  %u 
trpne  in  eine  Äafhrol  ,  röbrt  bieß  Stüed  juerft  mit 
einem  ©poppen  fafter  9Jlifdj  glatt  an,  fällt  e« 
nad^er  nocfc  mit  5  ©poppen  (lebenber  SSkild)  auf, 
läßt  es  auf  Äoftfen  unter  befiänbigem  SKü^rcn  eine 
93ierteljlunbe  redjt  tuxd)tod)m ,  unb  tfmt  nod)  fo 
viel  3"cfer  barein,  bis  er  fuß  genug  ift.  9tun  tvirb 
bie  klaffe  in  obere  oberauefc  in  breite  Raffen  gefüllt, 
unb  fo  lange  flehen  gelaffen ,  bis  |Te  ganj  falt  ift, 
bann  auf  eine  «platte  geftfirjt,  mit  geflogenem  %udtt 
öberjtreut,  unb  mit  einem  glüfcenben  @ifen  gebrennt. 
—  JDiefer  gepreßte  SReiö  u>irb  falt  gegeben,  es  fann 
and)  eine  Äirfd^enj  ober  3itronen*©auce  »arm  baju 
aufgehellt  »erben.   SOtit  ber  ©auce  gibt  man's  als 

eine  3wif^cnPföttef  *&nc  ©auce  aber  jum  liefert 
wie  eine  (alte  (£rcme. 

T&emcvFung.  «Die  Raffen  werben,  e$e  ber  Reil  ans 
gefüllt  \vut>,  mit  Stofen*  ober  OvangesSBafler ,  tn  allen 
gällen  aber  mit  fiifdjem  SSSafier  angefeuchtet. 

Creme  (Crem)  von  Kcio. 

®in  23iertefpfunb  oerfefenen  unb  fauber  geroa* 
[ebenen  Üveiö  bröj)t  man  eine  93iertel|litnbe  mit  jte* 
benbem  SDBaffcr  #  fließt  bas  SOBajfer  lieber  ab,  unb 
anbertfcalb  ©poppen  jlebenbe  SKild)  baran.  3Benn 
es  tote  gu  einem  Üveiebrcrj  getobt  ift,  treibt  man'« 
mit  einem  ©poppen  fußem  9vaf>m  burefc  ein  Jjpaar* 
fieb,  rufcrt  6  (Spgelb  mit  bem  ^Durchgetriebenen  an, 
preßt  es  toieber  burdj  bas  ©ieb,  nimmt  bie  am 
3urfer  abgeriebene  ©eftafe  oon  einer  3^tohe,  2  8otfr 
Hein  gefcfcnittenen  3itronat  nebft  ein  wenig  gejloße* 
nem  3ucf er  böi»  1  * *ie£  9We«  flarf  unter  bie 
b  urdjgepreßte  SKUd),  gießt  fie  auf  eine  platte,  fledt 
biefe  in  ein  ®ef$irr,  worin  jlebenbes  SBaffer  ift, 
ober  fegt  (le  auf  f$toa$e  Äofcfen,  unb  einen  ^Dccfef 


mit  fd>road>en  Äc^cn  bariiber.  (£ö  barf  Feine  $arbe 
befommen,  fonbern  nur  fefl  »erben.  SÖSirb  eö  aber 
in'ö  fiebcnbe  SBaffer  gefyfct,  fo  muß  eö,  immer  fort 
(leben n>efd>eö  bep  allen  gefottenen  (Sremeö  ju  bei 
merten  iffc  SBenn  eö  faft  ifl,  tolrb  eö  mit  3ucfrer 
gejlreTtt,  unb  mit  einem  gluf>enb?n  ©cfcäufeletn  ge* 
brenrit.     y  -     ,  ; 

*ei*SIomerie  mit  Wein.  ,  j 

;J  gör  4  bis  5  $erfonen  !od>t  man  ein  Vierter* 
pfunb  SKeiö  in  einer  falben  SDlaaö  SWifd)  gänj  bief 
ein,  nimmt  eine  halbe  am  Sucfer  abgeriebene  %U 
tronenfd?a(e,  1  Quint  geflogenen  %imtmt,  eine  f>albe 
Jjjanb  »oll  3u^er  unb  2  £otf>  gefegte  .mit  ein  roe* 
nig  SSlilö)  fein  abgeflogene  bittere  ©ianbeln  baju, 
xul)vt  5Uleö  rooM  untereinander,  fällt  eö  in  obere  mit 
frijtyem  SÖSaffer  nag  gemalte  Waffen  ober  £(>oc olabe* ' 
33ecf>er,  Idgt  eö  ud)t  (alt  werben,  unb  flürjt  eö 
auf  eine  baju  beflimmte  <pfatte.  ttröbann  macf)t 
man  eine  falte  @d>ale  oon  rotf>em  SEBein,  etroaö  ge$ 

floßenem  3«* c*  *  3immet  öm  3u^cr  abgerieben 
ner  3itronenf$a(e ,  unb  gießt  fie  über  bie  Diei8*g(os 
merie.  • 

3ungferttiCreme. 

Wan  fe&t  eine  f>albe  93laaß  sDltfcfc  öber  baö 
geuer,  flogt  6  biö  8  bittere  3Ranbe(brobe  jart,  t^ut 
fie  in  bie  9JWdf>,  ein  ©tucflein  ganjen  3*mmct  nc&f* 
einem  flehten  @tficf  3ucfer  baju,  (djt  eö  eine  Seit* 
lang  fieben,  treibt  eö  bann  burdf)  ein  Jpaarfleb,  fd)(dgt 
4  (£proei§ju  einem  (Schaum,  t&fytt  benfefben,  fobafb 
bie  burd>getriebenc  SÖlilcfc  abgetönt  ifl,  (angfam  bar* 
ein,  treibt  eö  jum  jroegten  5Jial  burd)  baö  ©ieb, 
fluttet  eö  auf  eine  platte  ober  einen  ©afabier, 
fe^t  eö  iff1«  (iebenbe  ^Baffer,  unb  einen  Decfel  mit 
fd)rt>ad)cn  £ef>fen  bariiber.  llcberfjaupt  ifl  eö  bep 
aUen  Sremcö  (<Erem)  }u  bemerf en ,  bap  feine  flar* 
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fcti  Äo^Ien  oben  ^inToiuiucn.  Sßenn  jie  fefl  tjlf 
wirb  fte  (oft  aufgetragen*  :.. 

Creme  von  £ ü b n er m<5 g c n . 

«Blan  fe^t  eine  Waag  gute  »^  fiber  bas  Seuer, 
Ecd)t  jie  fo  fange  r  biß  e*  nod)  eine  b  albe  9Kaaf  ift, 
t&ut  ein  wenig  Vanillen  barein ,  weldje  aber  wieber 
herausgenommen  »erben  möffen,  nimmt  bie  gebbrr* 
ten  J£>5ute  oori  6  alten  J^öbnemuSgen*  floßt  jie  fein, 
tfcut  fie  in  bie  fcafbe  SDtaaf*  gefotterte  9DW(&,  nebft 
einem  (Stfitflein  3ucfcrr  treibt  e«  burd)  ein  Jpaarjleb, 
fällt  es  in  obere  Saften  ober  (SafabierS,  fleöt  es  in 
fiebenbes  2Bafler,  unb  einen  SDecfef  mit  dn  paar  flar* 
fen  Äo^Rn  baröber.  SEBenn  bie  Creme  ein  wenig 
onkogen  |>ot  ,  nimmt  man  ben  SDecfef  wieber  wegf 
läßt  f!e  in  bem  SEBaffer  flej>enf  bis  fle'wK  gefianben 
tft  unb  gibt  ffc  bann  falt 

tftemerfung.  T>ie  £iute  ber  £üf)nermägen  »erben 
gefammelt,  rein  gewafdjen ,  unb  auf  weißem  Rapier  war 
bbrrt  ober  getroefnet,  unb  in  einem  ©d)<id)te(c£eh  aufge* 
boben,  bag  man  fie  *a*  ganje  3a$r  bur<f>  benähen  tatttu 

Cr&ne  *  la  Coquinc  (Crem  ata  BoFin). 
SKan  nimmt  einen  (Stoppen  fäßenr  Ülabm  unb 
ebenfootel  ffiße  SJWdf)  in  ein  ©efefcirr,  tf>ut  eine 
f>afbe  abgeriebene  SxlxtnixifäaU  9  för  1  £reu$er 
q)omeranjenbIfit^3Baflfer  unb  6  jerfloßene  ÜRafronen 
barein,  läßt  es  fo  lange  auf  Äo&Ien,  bis  ber  brittef 
eingelöst  ift  r  rubre  es  aber  bfterS,  baß  es 
ni$t  anbrennt,   hierauf  wirb  ein  fjalbes  SSiertefc 
pf  unb  geflogener  ^udtt  mlt  6  Spgelb  itto&C  uerr 
rfifcrt,  bie  ge!od)te  9JiiId)  fongfam  barah  gegoffen, 
notfc  einen  5tugenblicf  fiber  ben  Äofcfen  gerfif>rV 
bann  auf  eine  «porjeßan*  ober  anbere  $>fatte  gegof* 
fen,  auf  fcfcwatye  Äofrlen  gefegt  unb  tirteri  SDerfer 
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mit  bergteidben  barfiber  qetfcan.   SGBeitn  bte  Creme 
ein  wenig  gelbfic&t  ifl,  wirb  jie  mit  3«cfer  geftreut, ' 
mit  einer  gtäfcenben  ©d)ippe  (@d>duf elein)  gebrennt, 
unb  »arm  ju  $ifc£e  gegeben. 

Creme  a  la  Sultan  (a  la  6ultan). 

*0lan  nimmt  6  Sot&  3ucfer  lte&#  einem  (jafbeit 
©lafe  frifcbem  SGBaflfer  in  eine  Äajirof  ober  mefluu 
gene  Pfanne,  läßt  e$  auf  Äobfen,  bis  ber  3u^er 
(afianienbraun  ifl,  t^ut  eine  b^fbe  SDtaaß  (fcbenbe 
sjRUcty  barap,  etliche  ©tief  lein  ganjen  3immet  baju, 
(lebet  e8  wie  ein  paar  b^rte  (£per,  gießt  es  burcfr 
ein  ©leb ,  unb  Idßt  es  erfaftem  hierauf  wirb  eine 
3itrone  am  Sucfer  abgerieben,  bas  ©efbe  oon 
8  (Egern  baju  genommen,  bie  burdbgetriebene  9Ri($ 
baran  gefcfcöttet,  wleber  burcfr  baö  ©ieb  gegofien, 
auf  eine  platte  ober  einen  ©alabiergetban,  bie  platte 
in  jlebenbes  SBBaflfer  gefMlt,  unb  ein  $>ecfel  mit 
fcfcwadben  Äobfen  barauf  gefegt,  ©obalb  es  fejl 
ifl,  nimmt  man'«  aus  bem  SEBaffer,  läßt  es  ab(uf* 
len,  fertigt  bas  SGBeiße  oon  8  Spern  ju  einem  ftei* 
fen  ©cfraum,  tbut  bas  Abgeriebene  oon  einer 
ben  3itrone  ncbfl  einer  J&aiib  ooll  gewebtem  3»***  - 
barunter ,  matyt  einen  #9ting  oon  bem  ©dbaum  um 
bie  Creme  fatum,  unb  in  ber  SJiitte  berfelben  eine 
runbe  Äugel  oon  bem  ©d>nee,  bejlreut  ben  ©cbaum 
mit  3u^erf  brennt  ibn  mit  einer  glubenben  ©djippe, 
ober  fteUt  jte  in  einen  QJacfofen,  bamit  ber  ©cbnee 
garbe  befommt.  QJepbes  muß  fcbnell  gegeben, 
baß  ber  ©d&nee  (ein  SBajfer  jie&t.  Die  Creme 
wirb  warm  aufgehellt ;  jie  (ann  au$  (alt  gegeben 
werben ,  wenn  ber  ©c&aum  wegbleibt,  weil  er  gern 
SEBaffer  be(ommt. 

Creme  von  t>antUe. 

3u  einer  falben  SOlaaß  SSHilä)  wirb  ein  Singer* 
fangts  ©törflein  Vanille  ju  SBrbtfelein  gelitten, 

■ 
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fcief*  nebfi  einem  ©tucflein  ganjem  3'mrnet  unb  eU 
nem  (leinen  ©tief  3i*rf**  W<  SJWcfc  getfjan,  eine 
SBerte  jufammen  ge(odf)t,  unb  burd)  ein  Jpaarfleb 
flegoffen*  SEBcnn  es  falt  "iffy  oerrfibrt  man  bas  ÖJelbe 
oon  8  (£gem  trt  einem  ©efd)itr,  fluttet  bic  abge* 
f tylte  baran,  täßt  es  lieber  burdfr  ein  @ieb 

laufen,  gießt  es  in  einen  ©alabier  ober  auf  eine 
platte,  fe&t  fie  in  fiebenbes  SÜBaffcr #  unb  tautet? 
wen  SDecfct  mit  fcfcrcad)en  Äo^fen  barauf,  SSSemt 
bie  (Ereme  fefl  ifij  wirb  fte  gfeicfr  aus  bem  SEBaffer 
genommen.  @ie  (ann  falt  ober  warm  gegeben  roer* 
ben.  Ueber^aupt  tjt  bei)  allen  gefottenen  (Sremes 
bie  SSerflerfutig  ju  madjen,  baß,  fobafb  folcfce  fejl 
jlnb,  man  fie  gleid>  aus  bem  SEBaffer  nehmen  muß, 
toeif  fie  fonft  toäfferig  »erben. 

(tteme  mit  tele* 

«Dian  ffebet  eine  fcafo*  SJiaaß  SDWd)  ober  fößert 
Slabm  mit  einem  ©tätflein  ganzem  S^roet,  reibt 
eine  Zitrone  am  3ucfer  <>b,  rub*t  bas  ©efbe  oon  f 
(Egern  baju,  gießt  bie  gefottene^Kilc^Iangfam  baran, 
laßt  fie  unter  beftdnbtgem  Ovubren  auf  ben  &>f>(en 
bicflid)t  »erben,  nnb  rietet  es  auf  eine  ^orjellam 
platte  am  3ft  bie  (Sreme,  falt,  fo  wirb  bas  £i» 
auf  folgenbe  9lrt  oerfertigt:  SKan  fc^Idgt  bas  SEBeiße 
*on  einem  £t)  ju  ©d&aum,  t&ut  6  topfen  <Pome* 
rangen *$8töt&*2Baffer  baju,  unb  fo  wl  gejlebten 
3urfer  barein ,  bis  es  $iemlid>  biet  ifL  &ann  wirb 
bas  (£is  über  bie  getonte  (Sreme  ausgebreitet ,  ein 
Reißer  SDecfel  baruber  getfcan,  bis  bas  Sis  getroef* 
net  ift,  unb  fo  (alt  gegeben* 

Creme  von  Cragant 
©nen  ©poppen  fußen  Oiabm  nimmt  man  in 
eine  tiefe  ©ebuffef,  eine  Jjpanb  oofl  geflebten  3uc^cr/ 
für  2  Äreujjet  fein  pufoeriftrten  Tragant  unb  4 
tropfen  Drangen*95röt^2HJaffer  baju ,  fpriegelt  bieß 
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gufammen  flarf  mit  bem  (£bocofabe*©priegeI  (CUterl), 
bis  ber  ©cfcaum  In  ble  JQbtyt  jteigt  Dann  wirb  er 
mit  einem  (Sßlbffel  abgenommen,  auf  ein  9>o?jefc 
lan*(£Jefd>irr  immer  in  ble  Jpi>f>e  gefegt  ,  unb  wenn 
es  feinen  ©cfcaum  mebr  gibt,  auf  ber  platte  mit 
fie^acfter  9>omeranjen*©df)ale  gejiert 

Creme  in  einem  SucEertaig, 

S3on  8  ßot^  Stfefcr,  4  ßort;  geflebtem  Sutfer, 
einem  (£i)weiß,  einer  SRuß-  groß  SButter,  unb  ein 
wenig  geriebener  3toonenfd)aIe  wirb  ein  fefler  Saig 
gemalt,  unb  gan$  bfinn  auögemallt,  eine  tiefe 
runbe  ©uppenfcfyüffel  ober  Heine  platte  außerhalb 
bis  an  ben  fjafben  9t«nb  mit  Butter  befinden,  ber 
ausgewallte  Saig  baruber  gelegt,  auf  ber  ©eite  in 
©puppen  ausgefitynitten,  bas  Uebrige  mit  einem 
geberfiel  n>o|>[  gefiupft,  unb  in  einem  nicfyt  all$u* 
x  Reißen  Ofen  gebacfen.  £>ie  3in nfd^uflfcr  ober  platte 
muß  auf  ein  35led>  geftellt  werben*  ©obalb  es  ge* 
bacfen  ijt,  wirb  es  auf  eine  <PorjeKam<piatte  umge* 
ftürjt.  3U*  Sreme  nimmt  man  eine  f>afbe  Sttaaß 
redf)t*bicfen  fößen  Ütaf>m  in  eine  tiefe  ©c^uffer, 
fpriegelt  tyn  jtarf  mit  bem  (Sbwlabe  *  (Spriegel 
(&uerl),  flellt  ein  3ucferjteb  auf  eine  platte,  unb 
fd)bpft  immer  ben  ©cfcaum  baoon  ab,  bis  bas  ©ieb 
redfrt  t>oü  tjt,  mengt  bann  6  bis  8  Kein  gebacfte 
Patronen  unb  eine  Jpanb  ootl  gefiebten  £udtx  fctynell 
unter  ben  abgefd)bpften  ©df>aum,  unb  gießt  il;n 
gleich  in  ben  verfertigten  %udtxtaiQ.  SMe  (Ereme 
barf  nid)t  lange  fielen,  baß  jte  jld>  nid&t  fe$t,  fom 
bern  wirb  gleid)  aufgetragen,  ©ie  Jann  aud)  in 
(Ebocolabe  *  SJecfcer  eingefüllt,  auf  Seiler  geftellt, 
unb  mit  bem  Sonfeft  eingefe^t  werben. 

(Creme  von  6*aum. 

eine  fcalbe  «taaß  SJWd?  gibt  eine  große  9>fatte 
t>oll.    16  gpweiß  fölägt  man  ju  -einem  jleifen 
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©d)aum,  maä)t  bie  *0lifdb  in  einer  breiten  Äofhol 
*ber  mefjtngenen  *Pf)anne  fiebenb,  tl)\xt  ein  f leine« 
€>tucf  3uc?er  r  ein  ©töcftein  ganjen  3*niniet/ un& 
etwas  3'tron^"f4>aIe  baretn.  SßJenn  ber  ©etynee 
nd)t  fleif  ift,  unb  bte  SKild)  flebet,  nimmt  man  bert 
3tmmet  unb  fcie  3to°ncnfd?öfe  mit  bcm  ©cfyaum* 
Ibffel  teoieber  btrauö,  unb  legt  oon  bem  ©cfcnee  groß* 
Äugeln  ein.  ©obalb  bte  Wild)  ju  jieigen  anfängt, 
»erben  bie  Äugeln  umgefebrt,  unb  gleich  auf  eine 
<p[atte  herausgenommen.  $jt  mc&*  ©c&nee 
übrig,  fo  fiebet  man  i^n  ooflenbö,  oerrubrt  baö  ©elbe 
t>on  ben  1 6' (Egern  ftaxl,  läßt  bie  gefottene  SDIild) 
burefc  ein  J^aarjieb  (aufen,  gießt  fie  langfam  an  bie 
©tjgelb,  unb  läßt  e$  unter  beftönbigem  SRö&ren  eu 
nen  5tugenblicf  auf  Äobfen  anhieben,  gießt  es  bann 
an  ben  ©tfcnee,  mad)t  eine  ©d)ippe  ober  ©cfydufc« 
lein  glubenb,  ftreut  3uc^er  Puf  &*n  ©cfcnee,  unb 
brennt  ifm  wie  ben  Dorgemelbten.  £ö  muß  aber 
fd)ncü  mit  bem  brennen  geben  t  ebe  ber  3uc^cr 
f^miljt^  $)ann  wirb  bie  Srerae  faft  aufgetragen, 
fie  fann  aud>  roarm,  enttoeber  auf  einer  3totfd)tiv 
platte  ober  in  einer  $ erraine  flatt  einer  anbern  ©uppe 
gegeben  twrben. 

Creme  von  Rirfftm. 

$n  itt  Äirföenjeit  »erben  faure  unb  (äße  &ir*  . 
fd)en,  jufammen  etwa  2  tyfunb,  auögefteint,  unb 
'  mit  einem  ©tfidflein  3u^cr  wf  id)toad)t\x  Äo^fett 
tüie  eine  Compote  (Sompot)  gefönt  ,  fcaß  wenig  i 
©aft  mef>r  batan  ifh   Slußer  ber  Äirfc&enjeit  müf* 
fen  ed  eingjemacfcte  Äirfdben  fepn.   3U  e*ncr 
oon  mittlerer  ©rbße  rSbtt  man  einen  Meinen  Äocb* 
Ibffel  ©tdrf^ebl  mit  etwas  fößer  <0tilc&  in  einer 
Äaflrof  glatt,  unb  ba$  ©elbe  oon  8  bis  g  Spern 
barein  ,  nimmt  bie  am  %udtx  abgeriebene  ©e^afe  * 
■wn  tiner  ft*™™  *  fr  oiel  3immet  ,  al*  i»ifd&en  3 
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gittgern  gcfagt  »erben  fann,  unb  einen  ©poppen 
fügen  Üla&m  bagu ,  !o*t  bann  auf  ßofrlen  unter 
befelnbigem  (Köhren  eine  bicf e  Sreme ,  f*öttet  jte 
auf  ein  @efd>irr,  unb  Idgt  jle  falt  werben.  $>en 
<Soben  ber  platte,  weld)e  auf  ben  $tf*  fommt, 
fiberflrcid^t  man  oon  ber  (Ereme,  tbut  bie  gefocfcten 
£irf*en  barauf,  bie  übrige  (Sreme  <baröber,  ftrtut 
barauf  gingers  bicf  eine  Jjpanb  ooll  gebacfte  SRafro« 
nen  ober  geriebene  25iöcuit8,  über  bwfe«  tto*  et* 

tt>ad  geflogenen  3ucte*r  unl)  &mint  Äc  mit  cinem 
Reifen  gifen. 

SÖic  £reme  tann  au*  o|ne  baröber  geflreutett 
3ucfer|  unb  alfo  au*  ungsbrennt  gegeben  »erben. 

Creme  von  Himbeeren, 
©tan  »erliest  3  bis  4  ©poppen  Himbeeren,  gtr* 
brflcft  fte  mit  einem  Äo*lbffef,  treibt  fte  mit  einem 
ftarfen  falben  ©poppen  Dom  befien  fugen  Oiabm 
bia  auf  bie  Äerne,  mldjt  gurutfbfeiben  mögen, 
bur*  ein  ©ieb ,  reibt  eine  Zitrone  am  %\xdtt  ab, 
unb  rtibrt  es  unter  bas  Durchgetriebene,  $n  ber 
©uge  fann  man  na*  belieben  ab*  unb  gugeben, 
SOßenn  es  fiarf  gerAbrt  ifl,  fliegt  man's  auf  9>or* 
gelian,  unb  jleflt  es  in  ben  Äelier.  £>iefe  tEremc 
f*mecft  faft  wie  ©*frorneS.  <£|>e  man  fte  auf  be* 
£if*  bringt,  wirb  betf  Otanb  mit  auSerlefenen  f*bnen 
Jpimbeeren  garnirt  —  ^m  SBßinter  fann  man  au* 
t>on  eingemachten  Jptmbeeren  eine  fo!*e  (Efeme  ocr* 
fertigen,  nur  bleibt  bann  ber  3u&t  ^eg. 

Creme  von  ßrbbeeren, 

SDtefe  wirb  auf  bie  nebmli*e  2frt  wie  bie  0011 
Himbeeren  gema*t*  SEBeil  aber  bie  grbbeerett 
mefcr  ffiarf  haben,  fo  nimmt  man  weniger  (Srbbee* 
ten,  hingegen  beflo  me^r  9taf>m.  2lu*  f&nnen 
bie  grbbeeren  auf  tein  3iltn  bur*getrieben,  no* 
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weniger  aber  bann  geröhrt  werben,  »eil  fle  fonft 
i&re  #arbe  oerlieren,  unb  blau  »erben. 

Creme  von  Cfcocolabe, 

9ttan  Tann  eine  Safel  oon  4  aud>  8  2otf>  ne&# 
nun,  je  nacfybem  man  bie  (Ereme  ftort  fraben  will. 

witt  aber  frier  nur  4  Sotfr  ju  einer  f>alben  $filaa$ 
SOtilcfy  reinem  £)ie  Sflildb  wirb  mit  einem  ©töcf* 
lein  ganzem  3immet,  einem  (Stöcflein  3ttronenfd^afe 
unb  etwas  %xuftx  ein  wenig  gefotten,  bie  £f>ocolabe 
in  ein  ©efcfyirr  gefebnitten,  t>on  ber  flebenben 
Sftildb  etwas  barßber  gegofien,  bis  jle  weid)  ift,  bie 
(Sfrocolabe  gfatt  oerröbrt,  in  bie  9Kil<$  gefeböttet, 
unb  nur  einen  5lugenblicf  mit  ber  SSlilä)  gefotten, 
bann  jum  SrCalten  oom  $tutx  abgefegt  hierauf 
Derrfifrrt  man  8  Sogelb  wol;l,  tfmt  bie  gefönte 
falte  (Efrocolabc  baran,  gießt  jle  bur#  ein  Jjpaarfieb, 
ttnb  bann  auf  eine  platte,  ober  in  einen  ©umpen, 
fe$t  bas  ©ejtyirr  in  fiebenbeS  SÖSaffer,  tfrut  einen 
©eefefmit  febwa^en  Äofrfen  barauf ,  unb  foefct  es 
fd>nell.  5Benn  bie  Sreme  fefl  ifl,  wirb  fie  falt 
aufgetragen* 

Creme  von  Baffee. 

3u  einer  fralben  Sttaaß  SSJtflcb  nimmt  man  ein 
Söiertefpfunb  guten  Äaffee,  weldjer  aber  niefct  wie 
§um  Srinf en  gebrennt  werben  barf,  fonbern  fcell  fepn 
muß,  floßt  ifrn  nur  im  SJiorfer  grob,  tfrut  ifrn  in 
bie  fiebenbe  3JWd(> ,  ein  ©tficflein  ganzen  S^met, 
ein  ©tötflem  3itronenfd^ale  unb  fo  »iel  3ucfer  baju, 
wie  man  es  in  ber  ©uße  fraben  will,  SMefe  (£reme 
muß  länger  als  bie  t>on  (Efjocofabe  Cochem  J&icr» 
auf  wirb  jie  bureb  ein  Jjpaarfieb  gegoffen  unb  abge* 
ftfylt ,  bas  ©elbe  oon  8  (Spern  mit  etwas  f  altem  , 
fößem  Üla&m  oerröfrrt,  bie  ab^efufrlte  9Dlil<$  barein 
getfran,  unb  wieber  bur#  ein  J£aar|ieb  gegoflen, 
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bann  auf  eine  platte  ober  in  einen  ©umpen  getfcan, 
unb  wie  bie  Dorfcejrgefcenbe  (Sterne  gefotten»  (Sit 
tann  lalt  ober  »arm  gegeben  »erben, 

Creme  von  %fttt. 
tDlan  nimmt  2  8ot&  $fcee  oon  einer  guten  ©orte 
(ber  % f>eebu&  i(l  ber  befle)  unb  (lebet  3  ©poppen  5JtiIty 
mit  einem  ©tflcflein  ^imrrtet  f  %\xdtt  unb  3'^onen« 
fcfjafett  eine  93iertelftunbe.  !$er  $bee  barf  nur 
eine  Mibe  ©tunbe  in  ber  sfflitd)  anjie&en,  o^ne  ju 
fodben.  &ann  wirb  eö  bur#  ein  Jg>aarfieb  gegoffcn, 
bas  ©eföe  t>on  10  Spern  ftarf  oerruf>rt>  bie  abge* 
!u(;(te  $bee«£reme  baran  getrau,  auf  eine  platte 
ober  in  einen  ©umpen  gegofien,  wie  gewbfcnlid)  in 
fiebenbes  SQBajfer  gejMt ,  ein  SDecfcI  mit  Äo&fen 
barauf  gefegt ,  unb  H>ent1  (9  feft  ift,  falt  ober 
»arm  gegeben» 

Creme  von  Simmet 
SDiefe  wirb  ganj  wie  bie  $I>ee>(£reme  gemad&t, 
nur  baß  man  ben  ©efdjmacf  ber  SRUcft  oon  (auter 
3immet  aibt,  unb  bafcerju  einer  falben  Üftaaß  3ßUifr 
ein  Cot|>  #immet  nimmt. 

%af  biefe  5trt  fbiinen  aud)  Crfemes  (Cremes) 
t>on  9ßomeranjen,  9fnis,  $pfberblöt&e  ober  bittern 
*SJlant>efn  »«fertigt  »pfrben, 

fgnglifcfce  Creme, 

SKan  flopft  2  ?pt&  feine  J&aufenbtafen,  fd&neibet 
fie  f lein  f  fod)t  jie  in  einem  ©fafe  SEBajfer,  bis  fie 

J^^göngen  ftnb,  preßt  fie  bann  burdj  ein 
lein ,  fe£t  einen  ftarfen  ©poppen  guten  SEBein  über 
baS  $euer ,  reibt  eine  3^trorie  am  3u^er  ab  t  t|>ut 
biefeu  nebfl  noefc  einem  SSiertelpfunb  3uc^cr^  *>cm 
©xift  oon  ber  3toone  unb  ben  ausgepreßten  Raufen* 
blafen  an  ben  aBein,  läßt  es  jlarf  jufammen  fodben, 
aerrityrt  8  Srjgelb  ipo^f,  gief t  ben  gefönten  SEBein 
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fongfam  baran,  unb  bas  ©anje  lieber  in  ba«  ®e* 
fdjtrr,  Idßt  e*  unter  bejtdnbigem  {Köhren  anjief>enf 
fcftldgt  bann  bas  SÖSeife  oon  6  Spern  ju  einem  fleU 
fen  (Schaum  ,  jlebet  biefen  in  einer  falben  3Kaag 
9Rild),  tfmt  ben  $efottenen  ©djnee  in  ein  3uc^ct$ 
©ieb,  bog  er  ablauft ,  rüf>rt  if>n  naefc  biefem  fang« 
fam  an  bie  gefottene  (Sreme,  gießt  jle  auf  eine  platte, 
unb  Idfl t  fte  iiif  Detter  gefielen.  SDte  (Ereme  fanit 
aud)  in  ein  glattes  runbes  ©efc&irr  ober  in  eine  £a* 
ftrot  gefüllt  werben.  SBenn  fte  barin  geftanben  ifi, 
wirb  fle  erfl  auf  eine  platte  gefiörjt,  unb  mit  95lu* 
menwerf  gejiert. 

GeWe  (6*elee)  von  CJobanniebeercn  (Crdubletn). 

(£i  werben  ^Johannisbeeren ,  fo  oiel  man  will, 
obgegopf t ,  flart  jerbröeft  unb  über  Stta#t  flehen  ge< 
lajfen,  bann  burd>  ein  gepreßt.  3U  einem 
©poppen  burefcgepregtem  ©aft  wirb  ein  $funb  3u* 
efer  gerechnet,  berfelbe  mit  einem  flarfen  falben 
©poppen  SEBaffer  naefr  langer  gdben  5trt  geldutert, 
bann  ber  ©aft  barein  gegofien.  ©oballt  er  ju  fo* 
d)m  anfdngt,  fö&pft  man  ben  @<$aum  immer  ab, 
unb  rißt  hierauf  einen  tropfen  t>on  ber  ©elee  auf 
einen  Setter  fallen-  SCBenn  er  gefleht ,  tann  bie  @e< 
lee  oom  geuer  weggefegt,  unb  ein  wenig  abgeführt 
werben.  Äommt  fte  gfeid^  ju  $if$e,  fo  wirb  fte 
in  ©alabiers  ober  ©elee*  ©Idfer  gegoffen,  jum 
^Cufbef>aften  aber  in  ^orjeüan*  ober  3utfer*@ld* 
fer  gefüllt. 

2lnmerFung.  ©er  2fa*bwcf,  ben  Jucfer  nacb  Ian* 
geraden  TXtt  ju  (leben,  muß  fo  t>evftanben  werben/ 
baß,  wenn  man  if)n  nad)  bem  Äbfdjäumen  mit  einem 
Cßlöffel  in  bie  J?6tye  nimmt,  unb  ec  ft^>  Caitg  f)erabfpintit, 
fo  ift  e«  na*  langer  $dben  21  tt,  wirft  er  jtdj)  aber 
turj  oom  £6ffef,  fo  $eij>t  bief*  nacb  furser  $4ben  3h*. 
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Gelle  von  frifcben  KirfAen. 

(£$  »erben  $afb  ffiße  ,  balb  SBBeinf irfd&cn  abge« 
jupft,  fammt  ben  fernen  gerflogcn,  über  SRac^t  in 
eine  ©c&fiffef  getfjan,  ben  anbern  $09  bttrd)  ein 
flrobe*  Sucb  gepreßt,  unb  flehen  gelaffen,  bis  ftcf> 
ber  @aft  gefegt  $at.  hierauf  fdjnetbet  man  2  ßotf> 
juoor  getfopfte  J^aufenblafen  fleht,  fefctfie  mit  einem 
@lafe  SEBaffer  ju,  unb  läßt  fte  lochen,  bis  fte  weid> 
(!nb ,  preßt  jle  bann  burdfr  ein  Sfic^Iein,  tbut  fte  in 
eine  Äajlrol  ober  jinnerne  ©dbfiffel,  einen  (Sctyop*  * 
pen  t>on  bem  burcfygepreßten  Äirfdjenfaft  baran,  an« 
bertfcalb  93iertelpfunb  3ucfer  9  e*n  ©tficf fein  gebrk 
cfelten  3*mmet'  4  ganje  SJlägelein  baju,  fod)t  bieß 
jufammen,  unb  fc&äumt  eö  fleißig  ab;  wenn  ftd) 
Fein  <5d)aum  mebr  aufwirft  ,  läßt  man'3  burd> 
ein  $i(trir»  ODurcfyfeif)*)  %ufy  ober  wollenes  $udf)s 
lein  laufen,  ffillt  bie  ÖJelee  in  ©egalen  ober  auf 
einen  Seiler,  unb  jtellt  fte  in  ben  Äeller,  bis  jle  ge* 
fuljt  ijt. 

ttnbere  %tt  Rirf#eni<5elce  von  aufbehaltenem 

Rirfcbenfaft. 

3u  aufjufcebenbem  Äirfctyenfaft  jlnb  bie  SBein« 
Äirfctyen  am  beflen,  $at  man  nid^t  (auter  folcfce, 
fo  f ann  man  auc&  anbere  baju  nehmen  ,  nur  feine 
weißen.  (So  oiel  man  nun  Äirfcften  nebmen  will, 
floßt  man,  flellt  fte  einige  Sage  in  einem  ©efefcirr 
in  ben  Äeller ,  bis  jle  fid)  werfen ,  unb  preßt  fte 
bann  fefl  burefc.  @o  mel  e«  ©poppen  @aft  ftnb, 
fo  t>iel  9>funb  3ucfer  t^ut  man  in  eine  Äafirol  ober 
mefjingene  Pfanne,  läutert  ibn  nad)  langer  gäben 
3trt,  gießt  ben  Äirftyenfaft  baran,  brbrfelt  ein  @töcf* 
lein  ganjen  3^met  barein,  nimmt  fo  t>iel  ganje 
QWgelein  baju,  wie  man*«  in  ber  ©tärfe  bes  ©e* 
rud)0  b^ben  will,  fod)t  if>n  fo  lange/  bis  jicfc  fein 
©d^aum  me&r  aufwirft,  läßt  ifcn  in  einer  ©d;üf[cf 
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Ult  »erben ,  fällt  ifcn  bann  in  SBouteillen,  unb  be* 
£dft  fte  im  ÄeÜer  auf,  bid  man  baoon  brauet 

SEBill  man  im  Sßinter  eine  ©elee  bat>on  machen, 
fo  flopft  man  1  auefr  2  Sotfc  J^aufenblafen,  fcfcneibet 
fte  Hein ,  unb  led)t  fie  mit  tiafb  SBaffer  unb  fyalb 
ÖBein  ,  big  fie  roeid)  jinb  ,  preßt  |Te  burd)  ein  X ud>* 
lein,  tl;ut  fie  in  eine  f  leine  3innfd)uflcf,  oon  bem 
Äirfc&enfaft  baran,  fo  groß  man  ein  Heller  fcaben 
will ,  laßt  ben  ©aft  fo  fange  als  ein  paar  karte 
ßrper  an  ben  Jpaufenblafen  aufJotben,  unb  fällt  es 
auf's  Seiler.  ©oll  bie  ©elee  noety  fäßer  »erben, 
fo  wirb  ein  ©tätflein  $udtx  barein  getrau. 

©elee  von  bömn  Bitfcfcem 

> 

*0tan  nimmt  einen  ©c&oppen  gebbrrte  3Bei<$* 
fefn,  im  (£rmangfungsfall  aud>  einen  ©poppen 
fötoarje  Äirfdfrcn,  floßt  fie  ein  wenig,  unb  fe§t 
fie  mit  (>alb  SEBaffer  unb  I;alb  SÖScin  ju*  ©inb  es 
aber  fuße  ober  fetyroarje  Äirfdfren,  fo  nimmt  man 
eine  &albe  SJtaaß  fauter  3Bein,  foefct  bas  eine  fo-. 
u>of)f  als  bas  anbere  bis  auf  bie  Jpdlfte  ein ,  preßt 
fie  burc£,  unb  läßt  fte  flehen»  3«  Einern  ©alabier 
Don  mittlerer  ©rbfe  wirb  ein  fcalbes  9>f«nb  gera* 
fpeftes  JjMrfd^orn  mit  einer  falben  9Jlaaß  SÖSaffer 
in  einem  reinen  ©efefcirr  jugefefct,  fo  lange  gefönt, 
bis  nod)  ein  falber  ©poppen  übrig  ijt,  feft  burefr 
ein  Xwd)  gepreßt,  unb  au#  flehen  gelaffen.  «#ier* 
auf  t^ut  man  bie  am  $i\dtt  abgeriebene  ©djale 
&on  2  3Jtronen^  fccn  @öft  berfelben ,  t\oü)  ein  ftar* 
les  jßiertelpfunb  3ü^er^  1  Owtnt  ganzen  3imroet# 
wnb  4  ganje  Sftdgelein  jufammen  in  eine  3innfdbäf* 
fei  ober  Äaftrol,  ben  ausgepreßten  Äirfctyenfaft  unb 
baS  gejlanbene  J£irfcbf>orn  baju ,  tod)t  es  eine  93ier* 
teljiuitbe  auf  Äofclen,  fölägt  4  Sproeiß  gu  ©djaum, 
rö^rt  tyn  au$  baran,  gießt  es  Tangfam  bur$  eine 
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©erotette  ober  ein  ;Dur$feif)tud[>,  unb  täßt  es  flehen, 
bis  es  gefuljt  ift 

<5elee  von  Himbeeren* 

3>n  einen  jwet)m5ßigen  $opf  ober  J&afcit  nimmt 
man  2  5ftaaß  auserlefene  Jfumbeerem  (£s  muß  ober 
ein  fteinerneS  ober  ganj  glafirteS  ©efd)irr  fet)n. 
SEBenn  bie  J^imbeeren  barin  finb,  wirb  ber  Jf>afen 
mit  einem  jarten  weißen  %u6)  jügebunben ,  in  einen 
Äeffel  ober  in  eine  tiefe  Pfanne  mit  fiebenbem  2Baf* 
fer  gefe$t,  $)as  SBSaffer  muß  £alb  barüber  ge^cn, 
unb  immerfort  |teben,  nur  baß  nichts  oben  hinein* 
laufen  fann.  SÖSenn  es  eine  QSiertelftunbe  gefottcn 
$at,  laßt  man  ben  ©aft  burcfc  bas  jugebunbene 
£uc&  in  ein  reines  ©efefoirr  laufen,  ofcne  ben  Jpa* 
fen  aufzumachen,  fefct  ifm  wieber  in  bas  (tebenbe 
SBaffer,  I5ßt  es  nad>  einiger  3ei*  wieber  burd)laiu 
fen,  unb  fo  3  bis  4  SDial,  bis  Jein  ©aft  mef)r  burd) 
bas  Xud)  lauft.  $>ie  3*tf  barf.man  ftd^>  aber  babei) 
ntc|>t  lang  werben  laffen,  well  es  etwas  langfamge^t. 
3u  einem  ©poppen  burefcgefaufenem  ©aft  nimmt 
man  3  SSiertelpfunb  feinen  SXaf jtnabe  (3"cfer),  jicbet 
©epbes  in  einem  reinen  ©efctyirr  jufammen,  fd)bpft 
bas  Unreine  fleißig  mit  einem  jtlbernen  ©ßlbfel  ab, 
unb  probirt  es  auf  einem  Seiler*  ©obalb  es  jtd> 
fufjet  (gefielet),  ijt  bie  ©elee  fertig,  2)ann  läßt 
man  fte  talt  werben  ,  unb  fällt  jle  in  ©elee?©läs* 
lein,  ober  in  ein  ^PorjeUan?©efd^irr.  $)iefe  ©elee 
Hit  jicfr  bas  ganje  ^a&r  t>utd).  Jfpat  man  fie  in 
Keinem  ©Idstein,  worin  fte  aufgehellt  werben  fann, 
fo  wirb  fie  mit  einem  jtlbernen  (£ßlbffel  auf  baS  be* 
fiimmte  ©efc&irr  f>erausgefroc&en* 

<5elee  von  (Dritten. 

*Btan  reibt  10,  12  auc&  mefcr  Ctuttten  mit  et* 
nem  Sucfce  ab,  unb  bann  bie  üuitten  felbfi  auf  bem 
Üteibeifen  bis  auf  bas  ©teinige,  preßt  fte  fcjl  fcur$ 
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ein  %iid>,  nimmt  ober  memofs  ju  oter  barein.  SOBinn 
ber  ©oft  bepfammen  tft,  fd>uttet  man  ihn  in  einen 
J&ofen  ober  in  eine  ©df>öffe[,  Idßt  (le  über  9ftac&t 
flehen,  unb  gießt  ben  anbern  $ag  baö  J^elle  booon 
ob.  Stuf*  einen  ©djoppen  gellen  Clutttenfaft  wirb 
ein  9>funb  3ucfer  geregnet,  btefer  in  eine  mef|m* 
gene  Pfanne  getrau,  ein  fiarfer  falber  ©poppen 
SBajfer  bariibcr  gegoffen,  unb  bcr  3u*cr  na$  fu*5 
jer  gäben  5lrt  getöutert,  bann  ber  abgegojfcne  freile 
©oft  barein  getfcan.  &ie  Äerne  oon  ben  Cluitten 
tinbet  man  in  ein  jarted  $ud)Ieitt,  unb  focfot  pe 
mit  bem  ©oft  SDie'Öefee  wirb  fleißig  gefc&äumt, 
unb  eine  fcalbe  ©tunbc  gefotten;  gefleht  fie  bonn 
fl[eid>  bep  ber  9>robc,  fo  roirb  fie  in  ein  9>orjeflom 
©efdjirr  flegoffen  f  unb  barin  gefajfen,  biö  fie  ge* 
ftanben  ift.  ©ie  Cann  ein  ganjes  3faf>r  oufbe* 
polten  werben. 

• 

Cömp6te  (tompot)  von  tHepfeln. 

J£>ierju  jinb  bie  Q5or$borfer  bie  befien ,  nod>  bie* 
fen  bie  ^feiner,  nad)  ben  gfeinern  bie  Pommes 
d'Apis  (<pomm  b'2tpi)  aud)  bie  Carvils  rouges 
(Sarmil  rufd(>),  oußer  biefen  tarnt  jebe  anbere  $rt 
genommen  »erben.  23oa  roefdber  ©orte  nun  aud) 
bie  2lepfe{  jtnb,  f0  fofä  mon  pc ;  un^  j^neibet  fte 

mitten  ent^toet).  3n  eiue  meffingene  Pfanne  ober 
Äoflrol  nimmt  man  einen  ©djoppen  9Bein,  einen 
falben  ©poppen  SSSajfer,  ein  Söiertelpfunb  3ucferf 
ein  ©töcflein  3^°nenf^^#  e*n  ©töchein  ganzen 
3tmmet  unb  2  SWgefein.  SBBenn  biej*  jufammen 
fiebet,  legt  mon  bie  gefd)<Sften  3tepfer  t>erfef>rt  bor* 
ein,  fte  börfen  f>art  neben  einanber,  ober  nidjt  ouf* 
einonber  liegen ,  unb  »erben  mit  einem  £ecfef>  ber 
niebt  fiber  bo«  ©efefrirr  gefct,  jugebeeft,  unb  fc&nell 
über  bem  Jeuer  gefoc&t.  SDann  fe§t  mon  (ie  »eg, 
beeft  ben  £>ecfel  ober  ja  ntd^t  auf,  bi»  fie  eine  3t\U 
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fang  geflanben  flnb,  weil  bie  SCepfel  burdj  bas  &o* 
d[>en  gerfallen,  burefc  ben  SDampf  beS  ©eefefs  aber  jid^ 
»lebet  gufammen  gießen;  hierauf  werben  bie  5lepfef 
auf  eine  beftimmte  platte  ober  einen  ©alabjer  gelegt 
3(1  ber  ©aft  gang  eingefod&t,  fo  wirb  ein  ©las 
5ßein  nebfi  einem  ©täcffein  3u(fe*  *n  &er  Äafirol 
gefotten,  bis  es  eine  furge  ©elee  bat,  bann  baffelbe 
über  bie  Sompote  gegoffen.  Jg>at  man  etwas  t>ott 
Äirfcfyem  ober  J£>imbecr;@aft,  fo-famt  ben  Stepfefa 
bamit  $arbe  gegeben,  unb  biefelbe  mit  gelittenem 
3itronat  bewerft  werben* 

(Tompote  von  gan$en  23irnen. 

(£s  mitten  gute  QMrnen.  in  ber  ©r&ße  wie  bie 
Cper*  (befle)  QMrnen  ober  au<$  etwas  fleiner  fepn, 
aber  fimmtlicfc  i&re  ©tiefe  fcaben.  Sföan  fdjdlt  fle, 
f4>netbet  ben  525u§en  oben  fcerauS  unb  ein  wenig 
t>on  bem  ©tiel  weg,  jleüt  bann  alle  aufredet  in  eine 
Äaftrol  ober  Äacfcel,  gießt  1  audb  2  ©djoppe« 
(1  SBouteille)  SDBein  baröber,  je  naetybem  es  oiel  ober, 
wenig  SSirnen  jinb,  tfcut  ein  gutes  (etwas  großes) 
©tutf  Sudtv,  ein  ©täcffein  ganzen  3tmmet#  4  gange 
SWSgelein,  ein  paar  ©töcffein  3üronenfctyafe,  etliche 
gerfioßene  Cochenillen,  ober  für  1  bis  2  Äreu&er 
fpaniföen  glor  bagu,  fe$t  bieg  2lttes  gufammen  auf 
&o\)kn,  beeft  es  gu ,  unb  f  oefrt  es  fo  lange,  bis  bie 
QMrnen  weieb  Hnb ,  unb  bie  ©auce  f  urg  eingefocfyt 
ifr.  9llsbann  ftellt  man  fie  aufredet  auf  eine  platte, 
unb  läßt  bie  ©auce  burefy  einen  engen  ©etyer  att 
bie  S3irnen  laufen. 

©roße  Quinten  fbnnen  au$  in  2  $fceile  gefd>nit» 
ten,  auf  biefeSlrt  gefönt,  unb  als  (Eompote  gegeben 
»erben. 

Compote  von  Ctuttten. 

5Die  QMrnem&uitten  f!tib  beffer  gu  einer  (Eom* 
fote,  weil  fte  jt$  föbner  lochen  als  bie  StepfeU 
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üuitten,  biefe  hingegen  taugen  beffer  jur  «Warme* 
labt.  SJtan  f$ä(t  affo  SBirnetn&uitten,  feinet* 
bet  fit  in  2,  wenn  fte  groß  finb  f  auä)  in  4  Steife* 
bas  (Steinige  fauber  berau« ,  maebt  in  einer  mef* 
fingenen  Pfanne  SBBaffer  ftebenb,  ftebet  bie  J&uit* 
ten  weidb  barin,  nimmt  fte  wjeber  auf  eine  platte 
£erau$,  fe§t  bann  erft  1  auä)  2  ©poppen  5Bein, 
ttaebbem  es  ml  ober  wenig  üuitten  ftnb,  mit  einem 
©tuet  3l,tfcr  Suf  fywt  ©töcffein  3'mmct  #  et* 
»0*  3itronenf^afen  un&  3  ganje  SMgefein  barein. 
©obalb  ber  SOBein  (lebet ,  legt  man  bie  CUiitten 
*tebft  ben  in  ein  $ucblein  gebunbenen  Äernen  ber? 
feiben  barem ,  betft  fic  ja ,  unb  f o<t)t  fte  wie  bie 
QMrnen  langfam  auf  Äofvfen*  SBenn  fte  ju  einer 
turjen  ©efee  eingefoefct  finb/  fegt  man  bie  Ctuitten 
auf  einen  ©afabier ,  gießt  bie  Gfcfet  barfiber,  unb 
(freut  fie  mit  tiein  gefc&nittenen  Sittonetv  ober  9>o* 
meranjenfdjalen.  > 

2lnmerruns*  £>ie  Urfac&e,  warum  bie  Ctuitten  gu« 
vor  im  SBafler  gefotten  werten,  t(t,  Dag  i&nen  Oa&ur$ 
bie  SRäu&e  benommen  wirb. 

Compote  von  ©äßdpfeltt. 

£te  ©fißäpfef  werben  gefehlt,  wenn  fte  nidfrt 
groß  ftnb,  nur  in  2  $f>eile,  im  ©egentfceil  aber  in 
4  ©tfiefe  gefc&nitten,  unb  mit  einem  Schoppen 
SÖSein  unb  einem  ©poppen  SBajfer  gugefefct.  93on 

einer  balben  3^one  tf>ut  man  b*e  ^leirt  flefönit* 
tene  ©cfcafe  nebfl  bem  ©aft  audf)  an  bie  3tepfel, 
(in  paar  ©töcflein  gattjen  3immet  r  4  2ot(>  £urfer, 
unb  ein  93iertefpfunb  fauber  gewafefcene  ffeine  Dto* 
ftnen  baju,  unb  foefct  fctef  9lüe$  jufammen  fo  fange 
auf  Äoblen,  bis  bie  9lepfef  weidb  finb  f  unb  bie 
©auce  ganj  furj  (wenig)  ifl  ©ie  fbnnen  falt  ober 
warm  gegeben  werben. 
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25orebotfcr*2tepfel  mit  ?ucftrfanbi** 

£ie  2lepfef  werten  gefdftfff,  bie  «einen  aüSge« 
^b^lt^bk  großen  aber  entjwei)*  unb  auögefdjnitten, 
unb  bie  ausgestalten  9lepfef  mit  jgeftoßenem  3ucFer< 
fanbi«  gefällt.  $n  ei,,e  9>orjeüan*g>[atte  ober  ka* 
firol  gießt  man  nun  ein  ©las  guten  2Bein,  fleüt 
bie  mit  3u cferf anbis  gefüllten  5lepfef  barein ,  fireut 
etwas  geftoßenen  Surfet  baröber,  unb  fe§t  fle  in  tu 
nen  nidjt  aUju&eißen  SSacfofen.  SOßenn  fie  gelblic&t 
unb  jufammen  gefuljt  finb,  werben  fte  faft  gegeben. 
<Bie  jinb  |>auptfdd^(i4>  gut  für  bie  £5ruft  unb  bep'm 
J&ujtem 

Compote  von  »irf^ett. 

tDtan  nimmt  aus  einem  Jßfttnb  faurett  unb  einem 
<pfunb  fd)  warben  Äirfdjen  bie  (Steine,  ©otl  es 
aber  eine  große  platte  t>olt  geben,  fo  mäflen  aud> 
mebr  Äirfdjen  auögefleint  werben*  3U  2  $>funb 
Äirftfcen  tfnit  man  ein  SBiertefpfunb  3ucfer  in  ein 
♦reines  ©efd&irr,  bie  ausgeführten  Äirfcben  nebjl 
bem  (Saft  baju,  läßt  fie  langfam  auf  £oj)fen  fod)en, 
unb  fdj&pft  baS  (Sc&aumige  mit  einem  gßl&ffef  fTcu 
ßig  ab.  Sßettn  jte  furj  eingefodfrt  finb,  rietet  man 
fie  auf  einen  Leiter  an,  fireut  ein  wenig  gejtoßenert 
3immet  baröber,  unb  gibt  fle  faft. 

(Compote  von  2tpriFofert. 

j>ie  $tpritofen  mäßen  ganj  reif  fet)u.  (So  biet 
man  ju  einem  Heller  ober  einer  deinen  platte  nbtfng 
f>at,  bricht  man  entzwei),  nimmt  4/  au#  6  2ot}>  ober 
nod)  mel;r  ^udtx  ilt  eine  Äaflrof#  gießt  ein  ©las 
SBaffer  baruber,  fcfcäumt  ben  3urf*r  ab,  t}ut  nad) 
biefem  Kein  gefd)nittene  3'^onenfd^afen  barein,  legt 
bie  Slprif  ofen  oerf ebrt  in  ben  Surfer ,  becft  fie  ju, 
unb  tod)t  fie  fcfrneU  auf  Äo^Ien*  (Bie  jinb  g(etd) 
fertig.  SBenn  bie  Slprifofen  weld^  jinb,  werben  fie 
auf  einen  Setter  gefegt,  bie  6teine  'berfelben  auf* 
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geffopft,  bie  Äerne  gefd?5ft  unb  Hein  gehaeft,  in 
ben3"cfer,  wo  bie  Slprifofen  herausgenommen  »ot« 
ben  flnb,  gethan,  unb  einen  Slugenblicf  bamit  aufge* 
focht.  ,  hierauf  wirb  es  äber  bie  (Eompote  gegoffen, 
unb  biefelbe  (alt  aufgehellt. 

Compote  von  PftrftAen  (Pftrfcfren). 

9ftan  fd)5It  fie,  fchneibet  fle  in  2  ^^eife,  l&u* 
tert  ein  Viertel  *J)funb  %i\dtt  mit  einem  ©lafe  2Baf* 
fer  unb  bem  ©aft  0011  einer  falben  3ft*one>  thut 
nad()  bem  9tbfcfcaumen  Hein  gefd>nittene  3itronen$- 
(dualen  barein,  bann  bie  *PjtrfTche  nebfl  ihren  gefd^df? 
ten  unb  gehaeften  Äernen  baju.  ©obalb  jle  weid) 
finb,  »erben  jle  auf  einen  ©alabier  gefegt,  ©ollte 
toie  ©ufj  noch  nicht  genug  eingefocht  fet)n,  weil  bie 
9>jtr|iche  wäfferig  finb/  fo  wirb  jle  noch  ein  wenig  ge* 
totyt,  unb  bann  erfi  über  bie  (Sompote  gegoffen. 

6*aum  von  Himbeeren. 

3u  einer  ((einen  platte  nimmt  man  ein  $3ier* 
tefpfunb  eingemachte  Himbeeren  in  eine  ©d>äflel, 
eine  Jjpanb  00U  ge|tebteu  %udtx  bajü,  fd>Idgt  ba$ 
SGBet^e  oon  4  bis  5  St)ern  ju  einem  fletfen  ©d)aum, 
thut  fogleich  einen  Sflbffel  ooü  baoon  an  bie  Jpim* 
beeren,  unb  rührt '**  «ine  3eW°n8>  nimmt  bann 
lieber  einen  Sglbffel  00U  ©4>aum  baran,  unb 
rührt  fo  fort,  bis  ber  ©chaum  auf  ifl.  hierauf 
fe$t  man  ihn  auf  eine  tieine  platte  wie  eine  9>i)ra* 
mibe  in  bie  $bfyf  nimmt  4  2otf>  gefc^dlte  unb  läng? 
Hc^t  grob  gefc^nittene  *J)lanbeln  in  ein  meffingene* 

9>f  Annexen,  3  goth  geftofenen  3"***  unb  ei«e*  f*ö*$ 
fen  Jjjafelnuj}  groß  SÖutter  baju,  rbjlet  biefj  auf  ben 
Pohlen  unter  beftänbigem  Otähren  gelb,  unb  he* 
.  fireut  ben  aufgefegten  ©chaum  »arm  bamit.  Ohne 
tt>n  weiter  gur  SBarme  gu  bringen,  wirb  er  nun  mit 
ganj  eingemachten  Himbeeren  jwifctyen  ben  "Slam 

■      /      .  ,  bei  n 
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befn  garnirt,  unb  auch  ringsherum  um.  bie  9>pra*. 
mibe  gcflellt* 

6*aum  von  Birfcfcem 

93on  6  Spwetg  fd>f<Sgt  man  einen  fleifcn  ©c^aum, 
nimmt  4  SfHoffel  ooll  eingemachte  Äirfcben,  welche 
feinen  @aft  fabelt  burfen,  jerftoßt  [\t  ein  wenig  ober 
jerfdjneibet  jle  mit  bem  Keffer  ,  fcf>Idgt  auf  einer 
9>or jeüan  *  9)fatte  immer  mit  ber  ©ctyneegabel  *>on 
bem  ©c^aum  an  bie  Äirfd)en,  bis  er  ganj  auf  ifi,  , 
fe^t  if>n  bann,  wie  ben  J£>imbeer*@d)aum  auf  ein 
<pidttlein  in  bie  $b1)t,  überflreut  tyn  wofrt  mit  ge$ 
ftofenem  Surfet  t  brennt  i^n  mit  einem  gfö&enben 
ßifen,  unb  gibt  tyn  auch  falt.  * 

6<fcaum  von  ^dgensttTarf, 

Sftan  tfmt  3  eßfoffel  wü  $&Qtn*SBlaxl  in  eine 
©chöffef,  bas  am  3urfer  Abgeriebene  oon  einer  3^tone 
nebfl  bem  ©aft  auch  baju ,  fchtägt  oon  6  (£pweif 
einen  ©chaum,  röhrt  nach  unb  nach  jebeS  kleinen 
fioffel  ooü  baoon  an  baS  SiarE,  biß  ber  ©chaum  ju 
Snbe  ifl»  ©obalb  er  recht  feiert  geröhrt  ifl,  wirb  er  auf 
eine  9>orjeUan-.<piatte  in  bie  Jp&bc  gefegt,  bie  $)fatte 
mit  bem  ©chaum  auf  einen»  jbrepf uf,  worunter 
f>ciße  5lfcf>e  ifl,  ober  auf  einen  fiebenben  J&afen  opf) 
geflellt,  ber  @<haum  mit  3"dfer  öberjlreut,  unb  hin 
unb  |>cr  mit  einem  gfu^enben  Sifen  gebrennt.  £r 
barf  triebt  länger  auf  ber  5tfdje  ober  auf  bem  fle< 
benben  Jpafen  flehen ,  als  bis  er  gebrennt  ifl*  Sr 

fann  faft  ober  warm  gegeben  werben». 

- 

.  .      ©cfeaüm  von  äpriPofen. 

Diefer  wirb  wie  ber£irfdf>em©chaum  oerfertigt- 
'Sftan  rechnet  ein  Sölertefpfunb  eingemachte  Aprifo*  m 
fen      einer  f leinen  platte,  fchneibet  ober  fcaeft  bie 
Aprifofen,  fchfägt  oon  6  (Jpern  eine  fleifen  ©chaum, 
rührt  bie  Aprrtofen  unb  b*S  oon  ber  Jjitwie  5lbge* 


I 
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riebene  bareiti ,  fegt  fie  bann  auf  eine  platte,  aber 
nkbt  fo  $o<h  role  bie  anbere,  ftellt  bie  platte  auf  ^ 
fceijie  Afd)e,  einen'  Detfef  mit  einigen  Äo^Ien  bar* 
über,  unb  läßt  jte  fangfam  aufjiel;en. 

5itronen*S<4>aum. 

Da«  oott  2  3teonen  ört*  3^^r  Abgeriebene 
tbut  man  in  einen  mäßigen  (1  Sftaaß)  Jpafen,  beit 
©aft  oon  ben  2  3itronen  unb  ein  Söiettclpfunb  ge* 
fioßrtien  %\\dtv  baju ,  fdfrtägt  5  ganje  unb  5  gelbe 
©per  batein,  rttyrt  eö  mit  einem  neuen  Äocfcfoffef 
ftart,  gießt  einen  ©poppen  alten  SBein  unb  ein 
SrinfglaS  5ßaflfer  baran,  fegt  ben  Jpafen  auf  £ofy 
len,  unb  räf>rt  eö  ftarf,.  bis  e$  anfängt  f>eif  ju  roer* 
ben,  nimmt  bann  ben  Äod)Ifcjfef  berau3,  unb  ben 
<£bocofabe*@pricgef  (Daicrl)  barcin,  unb  fpriegelt 
Immer.  rci*b  fo  gfeid)  ein  ©dfraum  aufzeigen, 
ben  man  immer  auf  eine  fleine  ^orjellan^latte 
abfefrbpft,  biö  nid^tö  me(;r  im  Jpafen  ifh  £0  Cantt 
faft  ober  warm  gegeben  werben. 

Kalte  Scfeale  mit  »urgunber*  ober  anberem  VOtin. 

SDian  reibt  2  3^ron^«  3uc^er  a&/  brueft 
ben  ©aft  boju  aus ,  reibt  eine  Jpanb  üott  $>rofa* 
men  t>on  fd^marjem  SBrob  auf  bem  Keibeifen,  tf>ufc 
ju  bem  an  ben  3^ronen  Abgeriebenen  nodf>  eine 
ftarfe  Jpanb  soll  geriebenen  3ucfer#  *"f>rt  cd  m^  ei$ 
nem  ©poppen  (£  SJJouteitfe)  Q3urgunber*2Bein  uiu 
ter  einanber,  bie  geriebenen  93robbrofamen  unb  ein 
3ucferfojfeIein  3immet  baju,  nimmt  2  ftarfe  Jfpänbe 
ooll  geroafc&ene  ^roföfinge  OPrefllinge)  in  eine  9>or* 
geUan  fcfcüfief,  bas  angemaßte  58rob  barüber,  fteüt 
eö  eine  ^xtiawQ  in  ben  Äeller,  unb  fegt  bann  bie 
©cfcafe  auf-  ©ollte  fie  oon  lauter  93urgunber*2Beirt 
|u  toftbarfepn,  fo  fann  aud>  geny^nüctyer  guter 
SBetn  baju  genommen  werben* 
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»nbere  2lrt  Falte  6Aale. 

SJtan  nimmt  2  Jfpänbe  oott  geriebene  SSrofamen 
ocn  fc&toarjem  55rob,  bas  an  einer  3^trone  5lbgerie* 
bene  nebfi  bem  ©af  t  berfelben,  eine  jtarf  e  Jfjanb  üoQ 
geriebenen  3ucfer,  ein  Äaffeefbfferein  geflogenen  3*ms? 
met  unb  ein  ©iertefpfunbgen>afd>ene  Weine  SKofinen, 
madjt  bieg  5lüe$  mit  einem  ftarf  en  ©poppen  gutem 
SßJein  unb  einem  ©fafe  äBoflfer  unter  einanber,  Wgfc 
bie  fo  angemaßte  ©c&afc  red^t  faft  »erben,  unb 
gibt  fte.  (£3  Cann  auefc  för  1  ober  2  Äreu$er  SGDecC 
ju  runben  ©d&nitten  gefcfcnitten,  auf  bem  fXoft  gelb 
gerbtet,  unb  auf  obige  9(rt  angemaßt  werben. 

Kalte  6#ale  von  2lprif  ofen* 

J^ieju  nimmt  man  24  ©töcfe  9lprifofen,  fd^ft 
We  Jj)5lfte  berfelben  retfct  fefron,  fdfrneibet  jie  in  ber 
SJtitte  oon  einanber ,  tofyt  fle  mit  einem  SBiertel* 
pf uiib ..  3ucfer  unb  einem  ©(ad  »eigen  SDBeinauf  ge* 
linbera  §euer,  bamit  bie  3tprifofen  ganj  bleiben; 
au$  Vit  Äerne  j>on  allen  5tprifofen  fc^dlt  man  unb 
fodf)t  fte  mit ,  unb  richtet  fte  in  bie  baju  beftimmte 
©d&öjjfel  an.  SRun  treibt  man  bie  anbern  ia9lpri* 
Jofen  ungefe^dft  burety  ein  $aarfieb,  oerru&rt  es  mit 
2  ©poppen  roeißem  SBSein,  einem  SÖiertelpfunb 
fein  geflogenem  %udtt,  1  Quint  geflogenem  3iromet, 
ein  paar  got&  fein  gejjacftem  3ita>n*t/  unb  einer 
falben  Äaffees$ajfe  Doli  Äirfd>enn>ajFer ,  xtü)t  ßarf, 
gießt  es  Aber  bie  gefönten  9lprifofen,  beeft  es  fejl 
ju,  unb  fleüt  es  an  einen  füllen  Ort  ober  in  £is, 
bis  jum  Auftragen. 

Kalte  6*ale  von  burebgetriebenen  ffirbbeerem 

SSStan  nimmt  3  bis  4  ©poppen  Srbbeeren  in  ein 
©ieb,  jerbröeft  fte  mit  einem  reinen  Sbffel,  bis  feine 
'öeere  me^r  ganj  ift,  treibt  jie  bann  mit  einem 
©poppen,  au$  ettfas  me£r  gutem  alten  SEBein  burdj, 

<*4  *> 


372   ®tUt$,  Qumtt  unb  GomyoUi. 

ttxbt  eine  Zitrone  am3utf«r  ob,  unb  floßt  ein  Ctuint 
3immet  SÜBenn  bie  burcfygetriebenen  Srbbeerett  itt 
bem  ©arabier  ftnb,  rubrt  man  bas  an  ber  3^one 
Abgeriebene  ,  ben  3immet  unb  no(J>  fo.mel  3l,^cr 
barein ,  bis  ed  feine  fleckige  ©uge  fcat  f  unb  flettt 
e$  in  ben  Detter,  bamit  es  reefct  falt  wirb, 

SJon  frifefcen  Himbeeren  tann  man  au$ 
eine  fplcfce  Strafe  machen*  —  JDiefe  falten  ©djafen 
ttnnen  mit  93iöcuit8  ober  mit  gerbftetem  SRilcfc 
b*ob  belegt  »erben. 

(Bewi&nlicfec  falte  Scfeale  von  Erbbecren. 

X)ie  juoor  Derlefenen  unb  geroafdjenen  (£rbbeeren 
t&ut  man  in  eine  ^orjeüans^Iatte ,  ftreut  auf  eine 
#albe  SJlaaß  (2  ©poppen )  (Jrbbeeren  gerechnet, 
3  ^Inbe  Boll  geflogenen  3u^et  nebfl  einem  3"***' 
(bffelein  gimmtt  baröber,  gießt  einen  ©poppen  gu« 
ten  2ßein  baran,  Iftßtfie  eine  3cit^ng  flehen,  unb 
jiettt  fie  auf. 

«SJlan  fann  aud&  flatt  be&  SGBeinö  fößen  Ütafcro 
baruber  gießen,  unb  in  biefertf  gatte  etwas  weniger 
3»cfer  unb  3immet  bajii  nehmen. 

's  ' 

'  I  «■  J  f  ■  * 
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•    4       Kräuter.  Salat, 

3u  btefem  geübten  9)tmpernell,  Äbrber,  ©auet* 
ampfer,  SGBeegroarten  /  junge  SÖrenneffeln,  ©d&o* 
tien,  Seber^feffer^ut ,  bie  garten  SStätter  001t 
ben  jungen; ÖJdnfebfumen^OiabunjeUÄraut  unb 
bragdn.  $)ieß  9lUe§  wirb  unter  einanber  gefefenitten, 
unb  mit  ©aty,  Pfeffer,  ©c&nittfauc£r  £fftg  unt> 
Öel  gut  angemaßt. 
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Saldt  von  WttQtüixrttn*VOuvseln. 

Die  SBurjcfit  merbett  geroafd&en,  gefdjabt,  im 
©afjwafier  wei^  gefottert ,  bamt  wieber  o6gegüffetrf ' 
mit  faltem  SEBaffer  obgepbßt  f  in  einer  ©en>iette 
reefct  auögefdjfenfert,  auf  ein  ^orjellam©efcf)irr  ge* 
legt,  mit  einer  Jjjanb  öofl  geroafdjener  Heiner  Ütofi* 
nen  betreut,  unb  mit  £f(lg  unb  Def  angemaßt 
«Äanu  ber  ©alat  eine  3ei^"0  angemacht  i  flehen  ( 
Heiben,  fo  ijl  es  bejto  beffer. 

Salat  von  SrtlcrisWurseltt.     •  ' 

(£3  werbttt  3  bis  4  fö&ne  ©eöetuQButjeftt  ge* 
pii$t  ,  im  ©afjroaffer  £afb  raeid)  gefotten,  mit  faf* 
Um  SEBaffer  abgefüllt,  ju  feinen  SK^bfein  gefd>nit* 
ten,  Pfeffer,  ©afj  unb  Hein  gel;acfte  3">iebefn  ttaxi 
tiber  gefireuty  *mb  mit  Sffig  unb  Def  angemaßt: 
55on  ungefottenen  @e(leru2Burjefn  wirb  ber  ©äfat 
auf  Sie  4iej>mfitfye  9ttt  angemaßt  '  ;*«,7  ^  i 

Salat  von  £opfm. 

©inb  bie  Jpopfen  fdf)on  grün  unb  bod)  wod)  jart, 
fo  töerben  flc  ^ewafdben,  in  %üf$efein  gebunben  Utftf 
im  ©aljwaffejr  gefotten.  SDBenri  'jfe  wieber  abgegof* 
fen,  unb  mit  faltem  SEßa(fer:atrgejft)ft  finb,  bffreft 
man  jle  jroifdjen  ber  flauen  J&dttb  em  wenig  at\#' 
xu\)tt  bad  (Selbe  oon  2  fjartgefottenen  @t)ern  mit 
ftein  gefcfynittenem  ©d)nittlaud)  ober  <Peterfifiel 
©öIj,  Pfeffer,  Sffig  unb  Def  reetyt  unter  etnr^til 
ber,  fegt  bie  J£>opfen  ber  Drbnung  nact)  auf  eine 
f  feine  platte,  unb  gießt  ba$  $lnger(if>rte  barfiberi 

Salat  von  Spargeln.  .  lv 
£)ie  ©pargefn  werben,  fo  weit  jle  gut  jmb,  ab* 
gebrochen,  gewafdjen,  in  55ufd(jefein  gebunben,  unb 
im  ©afjwaflfer  weid)  gefotten,  bann  gießt  man  bie* 
fes  ab,  unb  fafteS  fcarüber,  I5£t  bie  ©pargefn,  auf 
einem  reinen  Zud)  ablaufen,  legt  fte  in  ber  Örbnung 
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auf  einen  ©alabier  ober  ouf  ein  9>[ätt(eur,  oerrfifrrt 
ein  wenig  gefönittenen  ©tynittlaud),  baö  juoor  mit 
einem  ©ßlbffel  jerbtöcftc  ©efbe  oon  3  fcartgefotte* 
tien  Sperrt ,  ein  wenig  Pfeffer  unb  ©arj  mit  gfjig 
unb  93aumM ,  unb  gießt  bieß  über  bie  (Spargel«. 
.  SDie  Sr>er  Ebnnen  aud)  wegbleiben* 

2So!?nen*Salat. 

3U  tiefem  gelten  ganj  f  lehrt  SJo^nen.  (Sinb 
(Te  aber  groß ,  unb  nocfc  ofme  Äerne,  fo  werben  jle 
ber  Sänge  nad)  jart  gefcfrnitten,  in  jlebenbem  ©aty* 
foaffer  fd>nell  gefotten,  hierauf  abgegoffen ,  mit  f  aU 
tem  SQßaffer  abgepßt,  ouf  einem  Zud)  ein  wenig 
abgetrocfnet,  in  einen  ©alabier  getfcan,  Hein  ge* 
fd>nittene  Jwiebeln  mit  Wtfitx,  ©alj,  Sfjlg  unb 
Ott  unter  einanber  gemacht,  unb  über  bie  S&ofcnen 
flcgoffen.       :  : 

6alat  von  JWmffc&en  KoW#  (mangolbO'  • 

etielen. 

Die  ©tiele  möffen  t>on  bem  breiten  ©# weiter 
£o£l  fepn,  welche  fc^&tt  weiß  jlnb,  Diefe  $ief>t  man 
ab,  fd^netbet  jle  ber  ßänge  nad)  ganj  jart  wie  (£nbU 

•  Dien  (9tntioe),  fiebet  jle  im  ©afjwajfer  weid),  bod) 
aber  ni<$t  ju  weidt),  gießt  bas  ©aljwaffer  ab,  unb 
Tafte?  baröber.  (Erlaubtes  bie  3^it  niifyt,  jle  ab* 
taufen  ju  laffen,  fo  nimmt  man  jle  in  eine  ©en>iette 
unb  fcfcienEert  jle  auö,  jerbrutft  4>a$  <©e(be  oon 
2  fcartgefottenen  Spem,  gießt  etfid;e  ©ßlbffel  t>oü  gu* 
teö  Del  unb  eben  fo  oie(  ober  nod)  me^r  guten  (£f* 
jlg  baran.  3ßenn  bieß  wie  eine  Creme  rcd)t  unter* 
einanber  gerührt  ifi,  werben  bie  ©tiefe  bamit  an* 

x    gemalt  '  •' 

Salat  von  35raun»Robl«<5efdjpßen  im   *  . 

©iefe  (!nb  fd>on  bep  bem  9tinbfleifd&  angeffi&rt. 
SBBeil  jle  aber  aud)  ate  Salat  gegeben  werben  ton* 
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nen,  fo  muf?  matt  fle  abbrechen,  wie  <^aTatft&cffem 
pu^en,  unb  nur,  bte  dußereti  Söfätter  baDon$>un. 
SÖenn  fle  nun  gewafdjen,  im  jtebenben  ©afjwaffer 
gan  j  fd>nc[I ,  unb  nur  fo  lange  als  ein  paar  weiche 
(£per  gefottcn,  wfeber  abgegoffen,  mit  faftem  SEBaf* 
fcr  abgeflbgt,  unb  red>t  abgelaufen  jtnb,  werben 
fle  mit  3wiebefn,  @alj,  Pfeffer,  gffig  unb  Del  gut 
angemacht. 

Krautsalat  mit  Weintrauben* 

9ftan  fcfynetbet  ein  Ätautfcaupt  fein,  fiberflreut 
bas  ©efcfcnittene  mit  ©afj  unfein  wenig  Äfimmef, 
mengt  es  unter  einanber,  becft  es  gu  unb  (5fjteS  bei) 
geünber  SBärme  flehen ,  fdjneibet  ein  QSiertefpfunb 
©pecf  Klein,  madjt  tyn  in  einem  ÄddjeleinobcrSu^ 
tippen  f>etfj,  gießt  ein  ©lag,  au<$  etwas  m*f>r  gu* 
ten  ßrffig  baran,  gopft  2  fd)war$eunb  2  weif^^rau* 
ben  ab,  jerbräcft  bie  beeren  mit  einem  <£$ loffel  ein  > 
wenig  auf  einem  geller,  nimmt  fle  fammt  bcm 
<gaft  )u  bem  ßrffTg,  fäöt  es  ein  wenig  auffodjen,  - 
brurft  ben  @afat  inbeffen  aus,  legt  tyn  in  bas  be* 
flimmte  0efd>irr,  gießt  ben  (£f(lg  mit  ben  Trauben 
barüber,  mad)t  tyn  wo|>f  unter  einanber,  unb  gi6t 
M>n  gleid)  warm  ju  ^tifd^e-  .  ■ 

polnifäer  6alat. 

tiefer  ©alafr  ift  eine  5trt  ©efätfteS.  gilt 
Äafböfopf  wirb  fammt  ber  Jpaut  gebrö&t,  im  ©alj* 
waffer  red[)t  weid)  gefotten,  hierauf  in'«  falte  9Baf* 
fer  gefegt,  bas  5Ieifd[)  rein  baooit  unb  Cfcin  gewör* 
feit  gefdjnitten.  Das  ©cfd)nittene  t^ut  man  in  eine 
Äad;ef  ober  Äaflrof,  ein  wenig  ganj  f(ein  gefdjnifr 
tene  %\tw\m\\ü)<\{t ,  etliche  QMätter  Ülosmarin  unb 
QSaftltf  um ,  ein  wenig  Pfeffer  nebft  bem  nbtfrigen 
<3alj  baju ,  fluttet  einen  falben  ©poppen  guten 
SÜScin ,  unb  oou  bem  äBaffer,  worin  ber  &opf  ge* 
.   fotten  worben  ift,  aucfy  einen  I;alben  ©poppen  bar* 
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ibtt,  ttfi  btejr  Blies  auf  Äo^ett  turj  emFod&en, 
bann  ein  wenig  talt  »erben ,  legt  oon  rotten  9tö* 
ben  fd^bnc  runbe  ©treiben  auf  eine  Keine  ^orjellam 
platte,  t&ut  ben  abgefüllten  @afat  barauf,  belegt 
ifcn  lieber  mit  ausgefttynittenen  rotten  JXuben ,  unb 
läßt  tyn  in  ber  Äu&le  flehen.  (£fce  er  auf  bie  $afe( 
fommt,  wirb  er  mit  ©runem  unb  8aub»erf  gejiert, 
unb  (£ffig  unb  Del  befonbers  baju  aufgehellt.  Ss 
Cann  and)  in  eine  blecherne  Qtnisform  ein  jartes 
leinenes  $ud>  gefegt,  mit  auSgefdfrnittenen  rotten  Ül£U 
ben  belegt,  ber  gef od)te  ©atat  barauf  getfran,  unb  oben 
»ieber  mit  SXöben  belegt  »erben*  SOßemt  er  falt 
ift,  »irb  er  auf  eine  platte  gefturjt,  baS  Zu6)  ba* 
oon  getrau,  unb  ebenfalls  mit  £aub»erf  gegiert. 

Galat  von  6<bnecCen. 

,5Die  ©tfcnttfen  »erben  im  ©atj»af[er  ffarf  ge* 
fotten,  ausgesogen,  fauber  gepugt,  aus  etlichen 
©afjwaflern  geföleimt,  fefl  ausgebrötft,  ber  gange 
mty  oon  einander  gestritten ,  auf  einen  Detter  ge* 
tfcan,  unb  mit  jiemlicty  tiein  gefdfjmttenen  3wiebeln, 
Pfeffer;  ©afj,  (£ffig  unb  Del  unter' einanber  ge* 

6a(at  von  einem  <Dd>fenmauL 

SRan  pu$t  biefis  fauber,  (lebet  es  im  .©afj»af* 
feryre4>t  »rieft,  nimmt  es  auf  eine  ©pfiffet,  unb  ■ 
tfeut,  fo  lange  es  nocfc  »arm  ift,  bie  Steine  heraus, 
SEBemt  es  falt  ift,  unb  man  baoon  brauchen  »ill, 
»irb  es  gang  jart  gefdfrnitten,  unb  mit  fleingefd)mt* 
tenen  3»iebeln,  ©alj,  Pfeffer,  @fj!g  unb  Del  gut 
angemaßt 

?Dtan  pufct  2  bis  3  Jparinge ;  reißt  in  ber 
Glitte  oon  einanber ,  f<fyieibet  ben  Äopf  ganj  ab, 
fiecft  tym  ben  ebenfalls  abgerittenen  €$(ty»anj 

■  ■ 
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in  bas  9ttauf,  fd^netbet  aus  einem  Jpdrtng  6  fangt 
^ctfe,  roßt  jte  über  ben  Jinger  auf,  fefct  jtc  in 
bet  Drbnung  auf  eine  Heine  platte,  fraeft  t>on  2  ^arU 
gefottenen  Spern  bas  ©effee  «nb  SCBcijJe  jebes  be* 
fonbers,  etwa«  Q)eter(Trie,  3^^^^  ltn&  ro#e  9Wbeit 
aud>  jebes  aßein,  ffißt  bie  aufgeroßten  *#dringS* 
©tärffein  nad)  ber  ©c&attirung  bamit,  gerbrötft  bic 
SSflild)  *>on  ben  «^dringen  mit  einem  ßbffef,  fireut  eU 
n>as  Pfeffer  ttnb  Hein  gefc&riittene  3roiebefn  baröber, 
mad)t  es  mit  örfflg  unb  Del  unter  einanber,  tf>ut 
es  groifc&en  bie  J^drtnge ,  unb  fteßt  bie  Äbpfe  ba* 
g»ifc^en. 

££ring**@alat  auf  andere  2trt  mit  <5runbbirttcm 

(£s  »erben  etliche  ©runbbtmen  gefotten,  öef^5ft> 
unb  fobalb  |Ie  lalt  ftnb,  gu  Ütdblein  gefc&nittem 
hierauf  fd&neibet  man  2  gepu(jte  ^dringe,  eine 
3nriebef  unb  etliche  Slepfel  gu  QJrbcferein,  mengt 
bieß  $lßeS  unter  einanber,  etwas  Pfeffer  unb  eilt 
wenig.  @af$  barttnter,  unb  maefct  flc  mit  ©fflg  unb 
Del  gut  an. 

©alat  von  »riefen  unb  Sarbellem 

Sftan  fd^abt  bie  ^Briefen  ein  wenig  ab,  fdfrneibct 
jte  gu  (leinen  SSrbcfeiein,  tüfiflfert  4,  audf)8gotbfcbpne 
©arbeßen,  ptt£t  jte  fauber,  nimmt  ben  mittlem 
©rat  berauS,  roßt  jebe  ©arbeße  auf,  fleßt  fte  auf 
einen  $eßer  rings  fterum  auf  ben  SSoben,  legt  t>on 
ben  gefc^nittenen  Briefen  einen  Oting  an  ben  ©ar* 
beßen  fcerum,  bann  wiebet  ©arbeßen,  unb  fdbfieffr 
in  ber  Witte  mit  Briefen,  hierauf  fcaeft  man  ein 
wenig  9>etetftlie,  etwas  Äappern  unb  eine  3roiebef, 
jebes  befonbers,  füllt  ed  inbieaufgeroßten  ©arbeßen, 
ma<fyt  ein  wenig  gutes  5BaumbI  unb(£fflg  unter  ein« 
anber,  unb  gießt  es  über  ben  ©alat. 


Sotten. 
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<Bm>dbnli*e  T&iewiu  (»tequifc)  Eortc. 

©n  falbes  9>funb  gewebter  3ucfe*  »irb  mit 
6  ganjen  unb  6  gelben  goern  eine  (gttunbe  geröhrt/ 
Don  einer  3tow*  bas  ©elbe  am3ucfer  ober  auf  bem 
9teibeifen  abgerieben,  SUSenn  bie  SJlaffe  reebt  bief 
ifi,  röbrt  man  bas  an  ber  3'trone  Abgeriebene  unb 
onbertfalb  iöiertefpfunb  Dorn  feinden  juoor  burefc 
ein  J£>aarjtcb  geriebenen  SBiscuit^JEftebl  (angfam  bar» 
ein,  füllt  jle  in  einen  mit  ©utter  betriebenen  unb 
mit  ©emmelmebf  betreuten  SJlobel,  unb  bringt 
j!e  gfeieb  in  ben  SBatfofen.  £>ie  deinen  glatten 
bei  beflreicbt  unb  beflreut  man  niemals,  fonbern 
füllt  bie  9RafiV  nur  ein,  fle  »erben  auf  biefe  Art 
ober  in  papiernen  Äapfeln  fabfdjer.  255er  bie  (£per 
n\6)t  gern  gan*  mit  bem  %udttxtyxtf  fann  oon 
ben  6  weißen  einen  ©cfaum  fcblagen.  2Benn  ber 
3ucfer  mit  ben  (£s$elb  gerfibrt  ift,  ,tfat  man  erjl 
ben  (Scfaum ,  unb  gleich  nad)  biefem  bie  3itrone 
unb  bas  SKe()l  barein, 

v       33iecuit*TCocte  mit  3ofanni*bceren. 

(£ln  falbes  9>funb  geliebter  3ucpe*  wirb  mit 
6  gangen  (£i)ern  unb  bem  Selben  t>on  eben  fo  oiet  an» 
bern  eine  QSierteljlunbe  geröfat*.  ©obalb  bie  3Raffe 
redjt  bief  ijt,  nimmt  man  bas  oon  einer  3^rone  ouf 
bem  SKeibetfen  Abgeriebene  unb  anbertfalb  93tertel* 
pfunb  t>cm  feinflen  S3iSwitj?0le{)l ,  tfat  juerfl  bie 
geriebene  %\txi>x\t,  naefy  biefem  bas  Sftebl  barein 
rfifat  nur  no#  fo  fange,  bis  md>ts  mefa  oom  5ttebl 
gefefan  wirb ,  bejtreidjt  einen  (ScfaecfemiDtobel  mit 
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S5utter,  flreuttyn  mit  ©emmermeM  föttt  ben  *föo* 
bei  oon  ber  SJiaffe  ^a(b  ooU ,  tfceift  eingemadfote 
fcannisbeeren,  welche  nictyt  oiel@aft  fcaben,  auf  ber 
SKafle  fcerum  au$  ,  tfcut  bie  übrige  ^Blaffe  baräber, 
unb.  bringt  jte  gfeicfc  in  ben  93acfofen.  , 

23t0cwiMCortf  mit  (Cbocolabe* 

5Kan  nimmt  eben  fo  oief  Stufet  unb  ©per  rote 
,  ju  ber  t>orf>ergefcenben ,  hingegen  nur  8  ßotfc  feine« 
3Jle|>l  unb  5  2otl>  juoor  geriebene  (£(>ocofabe.  $)a$ 
oon  einer  3to°ne  Abgeriebene  wirb  aud>  baju  ge* 
nommen,  bie  -Blaffe  in  einen  betriebenen  SDlobel  ge* 
füllt  unb  gebaefen. 

■ 

(SelAuterte  d?ocolabe# Corte*  *  v 

3u  3  Söierterpfunbgefcftdftenunb  mit  (nurganj 
wenifl)  3'twnwfafl  0ani  fein  flefto^enen  SJlanbeln/  , 
tfcut  man  eben  fo  oiel  grob  geflogenen  3u*cr 
eine  mefflngene  Pfanne ,  gießt  ein  $rinfgla&  SEBaf* 
-  fer  baröber,  läutert  ben  ^wfox  nad)  langer  ftäbeit 
9lrt,  tfcut  ben  getonten  %udtt  m  tm  SqfaflTcf, 
röf>rt  fogleid)  mit  einem  neuen  Äocfylbjfel  bartn,  bis 
ber  3ucfer  abgefüllt  iß',  nimmt  bann  bie  gefloße* 
nen  SDlanbeln  nebfi  ber  am  3u(fer  abgeriebenett 

©d>ale  einer  3*tronc  bai11/  unl)  r^>rt  ttun  erf* 
7  ganje  unb  7  gelbe  ©per,  eines  ym  ba$  anbere  lang* 
fam  barem*  SEBenn  bie  SÖlaffe  eine  fcalbe  @tunbc 
fiarf  gerührt  ifl,  nimmt  man  6  8otf>  jut>or  auf  berij 
SKeibcifen  geriebene  gute  Qtyocolabe  unb  ein  fjalbe* 
£otf>  geflogenen  3"™™*  baju,  beflreic^t  eine  bfe* 
eherne  §orm  mit  Butter,  beflreut  fic  mit  Slutfctyel* 
ober  ^emmek'ÜJlefcl,  füllt  jlc  oon#  ber  geröl>rten 
SJlaffe  f>alb  »oll,  unb  läßt  jle  in  mittelmäßiger  Jjpifte 
baefen* 
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manttbXottt  auf  gewibnit**  2lrt. 

©ie  SDlanbefn  werben  immer  in's  falte  SGBaffer 
flefcfc&t ,  unb  mit  einem  Jpanbtueb  mieber  abgetroef* 
«et.  3U  einem  balben  <Pfunb  gcfd^STtcn  unb  mit 
2  ©gern  gart  geflogenen  SJlanbeln  nimmt  man  ein 
$albe*  5>funb  gefiebten  3"^  nnb  ™M  SJepbc* 
mit  6  ganzen  unb  4  gelten  (Spern  eine  (Eptunbe. 
SBiirb  bie  SRafle  im  Rubren  jtt  bief ,  fo  barf  immer 
noefr  ein  ganje«  unb  ein  gefbeö  (£0  barein  gfefd)fa* 
gen  »erben.  53er  bem  (£mfd(Ien  wirb  bte  Plein 
gefeftnittene  ©djate  oon  feiner  Zitrone  ba$u  getfjan, 
eine  bledjewic  gönn  mit  53utter  befinden ,  mit 
©emmefmebr  bcflrcut  f  bie  Sftafle  barein  geffiüt, 
unb  roie  alles  ©entarte  lang/am  gtbaefeu.  £0 
fbnnen  aud)  nur  12  £otl>  3"cfcr  ju  einem  falben 
<Pfunb  SJiaribetn  genommen  »erben. 

<5cf#nittcne  tttanbcl/Torte  mit  Bitronat. 

93on  einem  9)funb  gefd)<S(ter  unb  abgetroefneter 
SRanbeln  floßt  man  bie  #<$Jfte  mit  2  dpern  jart, 
unb  fdjneibet  bie  anbere  JWffte  ganj  fein,  nimmt 
,3  93ierte(pfunb  gefiebten  3ucfer  wnb  bie  geflogenen 
SKanbefh  in  einen  J^afen  ober  ©cfyfiflef,  rfifert  es 
mit  10  ganjen  unb  10  gelben  ©gern  eine  ©tuwbe> 
unb  fd>neibet  ju  ben  gefdjnittenen  3ftanbefn  noefy 

6  2otb  3'tronat  unb  ^e  ©4)ale\oon  einer  3i^01^ 
#nij  fein.  SSJenn'bie  geröf>rte  SJlaffe  bief  tjl,  rfibrt 
man  erjl  ba$  ©efd)nittene  fangfam  barein,  beflrcidbt 
eine  blecherne  §orm  mit  Butter,  bejlreut  jte  mit 
jartgefcfcnittenen  SÖianbeln,  bann  erfl  mit  ©emmeU 
Sföefcl,  unb  fällt  bie  imaffeein.  BBenn  biefe  Sor* 
ten  fogfeicfc  in  ben  Ofen  fommen,  »erben  fie  fef>r 
Won. 

ntattUbZovtc  mit  Pifla$ien. 

tOlan  nimmt  ein  |>af&ed  <Pfuub  gefeilte  unb 
mit  2  (£pern  jart  geflogene  ÜJtanbefn  in  einen  J§a* 
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fen,  e&eti  fo  siel  geftebten  3ucfcr  baju  ,  röbtf  bieg 
mit  7  gangen  unb  7  gelben  ©gern  einebalbe@tunbe, 
flebet  6  ßotb  ^Mflajtcn,  fd^5ft  fic,  unbfebnetbetftenebft 
/1  2otb  <Pomerangens@ebaten  Idngfid^t  gart.  SßBcmt 
bie  klaffe  biet  ijt,  fcirb  b<*&  ©efebnittene  barein  ge* 
rüfcrt,  bic  9Kaffc  in  einen  mit  SButter  betriebenen 
unb  mit  ©emmelmeM  befheuten  5RaubeItorten* 
Sftobel  gefuüt,  unb  langfam  gebaefem 

'  ttTanbeltortc  auf  <DMatcm 

.  tfltan  f^dft  1  9>funb  Sflanbefn,  troefnet  flc  ab, 
floßt  ben  falben  tytil  mit  2  (£pern  fciirf  febneibet 
bie  anbete  J^dlfte  (dngltd^t  gart,  rubrt  bie  geftofe* 
nen  SJianbefn  mit  einem  falben  <Pfunb  gewebtem 
3ucfer,  6  ganjen  Spern  unb  bem  Selben  oon  6  an* 
berh  eine  balbe  ©tttnbe,  febneibet  2  Cet^>  3'tronat 
unb  ein  ©tueffein  3itroncnfeba{e  f fein  #  tjnit  bieg 
nebjt  bem  @aft  oon  einer  falben  3ttrone  aueb 
bie  gerührte  5Kaj[e,  maebt  bann  bie  gefcbnitteneit 
SJlanbeln  mit  einem  SMertelpfunb  gejtebtem  3«cfer 
unb  mit  3  g^weiß  unter  einanber,  bejlreid>t  ein: 
Sßaef  bleeb  mit  SSutter,  betreut  cß  mit  ©errtmelmefrt, 
legt  bie  Oblaten  brepfacb  barauf  ,  feijt  t>on  ben  ge* 
febnittenen  9Ranbe(n  einen  ginget  I;of>en  Otanb  in 
bie  SRunbung  auf  bie  Oblaten,   tfutt  in  bie  SOtttte 
ber  Oblaten  2  bis  3  Sötertefpfunb  eingemaebte  Äir* 
feben  ober  Himbeeren,  auf  ba«  ©ingemaebte  bie  ge*. 
tiefte  9ftanbelmafie ,  unb  bad t  (je  in  einem  triebt 
gu  beißen  Öfen.    9Benn  fle  fertig  ijt,  befebneibet 
man  bie  Oblaten  auf  ber  ©eite  gleidb  b^rum,  legt 
bie  $orte  auf  eine  platte,  unb  garnirt  fic  am  3ßan* 
belranb  betum  mit  troefenen  grüebten. 

<5elduterte  flTanbeltotte  mit  pomeransen. 

Drei)  93tertelpfunb,  Sftanbeln  werben  gefebaft, 
unb  mit  2  Spcrn  gart  ^efioßen-   hierauf  tbut  mart 
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ein  obttfges  fcalbes  $funb  3wcfet  In  eine  mefflngene 
Pfanne,  gießt  ein  ©las  frifd^cö  unb  för  2  Äreu(jer 
DrangeMth^SBaffer  baröber,  läutert  ben 
t?ad>  f  urger  gäben  5trt,  fcfcSumt  i$n  rein  ab,  nimmt 
i&n  in  eine  tiefe  (Bcftäjfef,  rö|)rt  gleich  mit  einem 
neuen  Äodjlbffef  barin,  bis  er  abgeEfifcft  tft,  bann 
bie  geflogenen  SÖtanbeln  bagu ,  fc&lägt  6  gange  unb 
6  gelbe  ©per  fangfam  barein,  fc&neibet  oon  einer 
fußen  <Pomerange  bie  (Schafe  fletn,  t&ut  foldje  nebjt 
bem  ©aft  aud)  an  bie  5ttaffe,  füllt  jle  in  einen 
mit  Butter  befiridfrenen  unb  mit  9Kutfcftelmef>l  be* 
ftreuten^Robef,  unb  baeft  fic  langfam.  —  5lufbiefe 
2lrt  werben  bergleidben  Sorten  t>iel  faftiger. 

(Sie  (ann  axxd)  mit  einem  weißen  (£i$  bebedft, 
unb  mit  eingemachten  größten  gegiert  werben. 

OTanbeltottt  mit  3tmm*t 

9Ran  fi&ßt  ein  9>funb  abgeflogene  SHanbeln  mit 
ein  wenig  ?)omeranjenblfitf)5?£Ba<yergrbbIic()tf  nimmt 
3  Sßiertelpfunbi  gefiebten  3ucfer  mit  ben  5ftanbeln  - 
in  eine  ©cfruffel  ober  «fcafen,  fd^Idgt  10  gange  unb 
6  gelbe  ©per  langfam  baran,  unb  rufcrt  ed  eine 
©tunbe.  93or  bem  .(Einfällen  t(>ut  man  1  Üofy 
flrobgefloßenen3tnimet#  bie  Hein  gcfdjnittene  (Schafe 
Don  einer  Simone  unb  1  3udtxlbftt\t\n  <pomerangen« 
MtUfcSBafier  barein,  unb  baef t  es  wie  alled  ©eräjjrte 
langfam  in  einem  SWobel. 

(Bewüvite  fl7anbcltorte. 

Sin  falbes  9>funb  abgezogene  SJtanbefn  wirb 
gart  gejtoßen.  <5ie  fonnen  aud>  ungefcfcdlt  nur  mit 
einem  leinenen  Sud)  abgerieben  unb  gejtoßen  werben* 
9luf  wc(d)e  3trt  bieß  mut  auä)  gefd)ef>en  mag ,  fo 
nimmt  man  ein  balbed  ^funb  gefiebten  3ucfer  i« 
fcen  geftoßeneu  SDianbeln,  tüf>rt  SSepbes  mit  6  gangen 
.  unb  6  gelben  £peni  eine  fcalb$  @tunbe,  f^neibet  ooir 
einer  Zitrone      @^ale  Hein ,  nimmt  ein  ^albed 
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3*mmct/  eto  fal&t*  Quint  Äubeben  unb  eben 
fo  oie(  Äarbemumen  in  einen  5RI>rfer,  unb  ftbßt 
2ltte*iufammen  grbbfidjt.  SEBenn  bie  SDtajfe  leitet 
geröhrt  ift,,  »irb  ba*  ©erourj  neb|t  ben  Sitxonm* 
feftafen  barein  getban,  ein  SDtobef  mit  Butter  beffru 
d)en  f  mit  ©emmelmefrt  geftreut  ,  unb  langfam  ge* 
baefen*  —  9ßan  f  ann  auty  ju  biefer  Sorte  geftynit* 
vtene  ^omeranjenfefcafen  unb  Sitronat  nehmen» 

k  Sla*c  f)?ftnbet*Corte. 

©e$*  got^  gefiebten  3»*erf  ein  Söiertefpfunb 
gefd^Älte  unb  jartgejtoßene  9Jtanbefn  rubrt  man 
mit  2  ganzen  unb  2  gelben  (£pern  eine  Q3iertelflunbe, 
tf>ut  2  gotb  3*tr0ltat  f  e&cn  f°  9)ometanjenfd)a* 
fen  nebfl  ber  @d^afe  oon  einer  fyalbtn  3ltto\u,  tylU 
fe«  fein  fdnglic^t  gefebnitten,  baju,  beftreiefct  nun 
ein  langes  ober  runbe*  95fcd)  mit  93utter,  fegt 
boppelte  Ob(atenf  roe(d>e  oorber  mit  ©proeiß  jufam* 
men  geflebt  unb  ju  einer  .beliebigen  gorm  gefdj)nit* 
ten  jinb,  barauf,  breitet  bie  Üftanbefmajfe  in  ber 
SDIitte  $erum  auö,  baß  es  neben  £erum  2  ginger 
breit  leer  bleibt  ,  befegt  fle  mit  eines  f>afben  ginget* 
bief  gefebnittenem  SSiäcuit  ober  3ucferbrob,  b&fiteidbt 
biefeö  mit  eingema^ten  gruebten,  feuchtet  ben  leet* 
gelaffencn  JXanb  mit  (£perfcbaum  an ,  baß  et  jicfr 
biegen  (dßt ,  unb  legt  ifm  neben  an  bem  S3iöcuit 
herauf,  9U*bann  fd)neibet  man*  1  33icrtelpfunb 
gefeilte ÜRanbeln,  etwas  3itronat,  9>omcranjen*  unb 
3itronen-©d)afen  fein  I5nßfid)t,  fdf>!5öt  ba*  Sßeiße 
von  2  gpern  ju  einem  ©cfyaunr,  rö|>rt  ibn  mit 
6  2otb  geflebtem  eine  3ett(ang,  *!>ut 

©efebnittene  barunter,  gießt  e$  über  bie  Sorte,  unb 
batft  (le  gelb  in  einem  niefct  ju  beißen  Ofen. 

25cob*  Corte. 

.Sftan  fd)5It  3  QSiertelpfunb  SJtanbefn,  floßt  fle 
mit  3  gpern  jart,  rufrrt  fte  unb  1  9>funb  gefiebten 

■ 
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3utfer  mit  10  ganjen  unb  12  gefben  (£t)cm  eine 
©tunbe,  reibt  6  Sot|>  CBrob  t>on  ber  tbern  SRinbe, 
woran  aud)  noc&  ettpad  2Beicfa8  ifl,  auf  bem  Üteib* 
eifen  r  feuchtet  ba$  ©eriebene  mit  einem  falben 
Srinfgfafe  aftem  SOBcin  an,  fefaeibet  bie  @cfafet>on 

einer  3*trone>  2  ^ot&  3^ronöt  un^  2  2ot&  'Powe* 
ranjenfcfalen  dein  #  flbgt  für  6  Äreu$er  WuSfat* 
Söfötbe,  1  falbes  gotb  3immet  unb/ 8  9l<Sgefein 
gufammen  grbb[id)t,  unb  tbut,  fobalb  bie  Waffe 
leicht  geröhrt  ifl,  baö  angefeuchtete  SJrob  nebft  bem 
©efiogenen  unb  ©efefaittenen,  auch  einem  %udtxlbfc 
feiern  Doli  Qbtte  barein«  SBenn  bieg  2l(Ieö  woM 
unter  einanber  gertifat  ifl,  wirb  bie  Waffe  in  einen 
mit  Q5utter  beftridjenen  unb  mit  jart  geriebenem 
SBrobe  geflreuten  Wobei  eingefüllt,  unb  langfam 
gebaefen. 

Diefe  Sorte  ifl  oon  geriebenem  SSrob  beffer  afe 
von  gebbrrtem: 

(Beringe  2trt  23rob*€orte/ 

(£in  ©töcf  febwarjeö  55rob  wirb  in  einem  Ofen 
getroefnet,  nachher  fein  geflogen ,  unb  ein  93iertefe 
pfunb  baoon  mit  einem  $rinfglafe  00U  gutem  SßBein 
angerubrt.  Stlöbann  röfat  man  ein  falbes  $)funb 
geftebten  Suütx,  ein  93ierte[pfunb  gefcfalte  unb  jart 
geflogene  Wanbeln  mit  bem  ©elben  ueit  12  (Spern 
eine  SBiertefflunbe,  nimmt  btoauf  &as  angefeuchtete 
Q5rob  baju,  fcfclägt  baö  $ßeige  Don  6Snern  jufteU 
fem  ©cfaum ,  röfat  ifa  nebfl  einem  falben  Sot&  . 
geflogenem  3tmmet,  12  grbblid()t  geflogenen  Stög*' 
lein  unb  einer  abgeriebenen  3itronenfdfa[e  an  bie  ge* 
rfifate  Waffe,  ffittt  fie  in  einen  falbpffinbigen,  juoor 
mit  QJutter  beflridfanen  unb  mit  SSrob  beflreuten 
Wobei,  unb  baeft  fle  in  einem  füllen  Ofen. 

(Srbfetü 
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Ifflan  fe&t  ein  SBtefHe  (bert  i6ten  $f>eil  eines 
SBurtemb.  ©imrl)  grbfen  mit  f  altem  Söaffet  jü, 
todjt  fle  fo  lange,  btö  fle  ju  fcuffen  anfangen  unb 
ganj  wii)  finb,  fd>bpft  bie  JptUfen  ab,  fötUtet  bie 
grbfen  in  efne  ©eroiette,  binbet  fie  jufammen, 
|>dngt  fie  über  9RadE>t  an  einem  »armen  Orte  auf, 
nimmt  bie  Srbfen  ben  «nbern  $ag  In  einen  Dur$< 
fc^fag,  unb  treibt  fle  burcb,  bis  man  ein  <Pfunb 
tffiarf  &at>  tfuit  ein  9>funb  gefiebten  3ucfer  baju, 
rub^t  55eobeö  in  einem  J^afen  mit  24  (Spgelb  eine 
©tunbe,  baö  oon  einer  3toon*  Abgeriebene  unb 
1  £ot£  geflogenen  3im™et  barein,  fdjldgt  nad>  bie* 
fem  20  (£t}toeif?  ju  ©cbaum,  röf>rt  ibn  aud)  an  bie 
9Jlajfe,  fällt  fle  m  einen  mit  ^Butter  betriebenen 
unb  mit  ©emmelsSJte&I  beftreuten  bfedjernen  $or* 
ienmobef,  unb  läßt  fte  in  einem  nid>t  ju  Reißen 
Öfen  langfam  baefen.  —  &ie  f>albe  Portion  gibt 
eine  fcalbpffinbige  bleierne  gorm  Poll  unb  einige 
Heine  baju. 

Corte  von  3itronat. 

3n  einer  3tmifd)öffel  ober  Äaflrol  lägt  matt 
ein  \>alb&  ^funb  Butter  {ergeben,  rüfcrt  2  ganje 
©per  unb  bad  Öelbe  oon  9  Spern  barein,  tfuit  ein 
QJiertelpfunb  gefeilte  unb  mit  ffifjem  SXa&m  jart 
geflogene  SDianbein  unb  eben  fo  oiel  geflogenen  3u* 
efer  an  bas  ©erä&rte,  fe$t  bief  auf  eine  Äofclpfanne, 
rüfcrt  e*  fo  lange,  bte  e*  ju  focfyen  anfingt,  unb 
tf>ut  no<$  4  2otj>  jartgefebnittenen  3to°nÄ*#  ne&f* 
fcer  auf  bem  SXeibeifen  abgeriebenen  (Schale  oon  ei* 
ner  3itr0l*e  baju«  SBenn  bie  SDlaffe  abgefö&lt  tfr, 
wirb  ein  SJoben  oon  gutem  SButtertaig  in  ein  juoor 
betriebenem  unb  mit  <SemmeU*Öle&l  beflreuteö  <Po* 
tageblecfc  gelegt,  bie  klaffe  barein  gefrtüt,  eint 
Jpanb  oott  gefeilte  unb  jart  gefc^nittene  Sfllanbeln 
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mit  ein  wenig  geflogenem  %x\(Xti  oermengt,  fiber  bie 
Sorte  $*flreutt  unb  tiefe  in  einem  nicfyt  afljufceißen 
Ofen  gebaefen. 

■ 

Zottt  von  gerührten  2tepfeln. 

7  biö  8  SSorSborfer  *  5Cepfef  »erben  gefd>5It,  jtt 
gang  feinen  QSrfctfefein  gefd^nitten  f  biefe  mit  einem 
|öfben  2otf>  geflogenem  jimmet  unb  einer  J£>anb 
ooü  3ucf*r  oermengtf  unb  bie  95rofamen  t>on  einem 
^reu^ermeef  in  ffißen  9va^m  eingeweiht  hierauf 
rufcrt  man  ein  fcalbeö  9>funb  Butter  ganj  feiert,  fd)Iägt 


telpfunb  geflogenem  3  uef  er  baju,  rufcrt  bepbe  festeren 
©töcfemit  ber  Butter  nod)  eine  93iertefftunbe,brfitft 
ben  eingeweihten  SDBecf  fefl  aus,  tfcut  ij>n  nebft  ben  Fleht 
gefc^nittenen  ©doofen  t>on  einer  *%\ttont  audfr  Ott 
bie  ÜJlajfe,  rüfcrt  biefelbe  nod>  ein  wenig,  unb  bie 
flefhntttenen  $lepfel  langfam  barunter,  beflreicfct  ei* 
nen  bleiernen  $Kanbeltorten  *  3ftobeI ,  ftreut  if>n 
ftatt  mit  gefdjnittenen  5Jianbefn,  öber  biefe  noefy 
mit  ©emmeMDte&I,  ffiüt  bie  gerügte  3Jlöffe  barein, 
unb  barft  fie.  SDie  J^t^e  beft  Ofens  muß  aber  ftAr< 
Itr  fepn  als  bep  anbern  gerührten  Sorten. 

(Betriebene  2JepfeU€orte. 

3u  einem  großen  &u$en*  ober  ^otagebledfr  reibt 
man  i6  mittelsgroße  faure  9(epfef  auf  bem  Oteibeb 
fen,  Itnb  läßt  fle  eine  3eitfang  flehen,  bamit  ft<& 
ber  ©aft  berausjiefrt.  hierauf  rö&rt  man  ein  S3ier* 
tefpfunb  3urfer,  eben  fo  oief  ungefdfrälte  3ttanbefaf 
onbertbdb  Sotfc  3*mmct  (biefe  3  ©tötfe  juoot  fein 
geflogen),  ünb  bie  Hein  gefc&nittene  ©etyale  oon  tu 
ner  3itrone  mit  bem  (Selben  oon  ia  Spem  red>t 
ftarf ,  aisbann  bie  gertebenen  tHepfel,  nad>bem  bas 
glöfpge  juoor  baoon  abgegoffen  wprben  ift,  barem, 
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f erlägt  ba$  SBeiße  oon  12  (?pern  ju  (Sc&aum,  unb 
ru&rt  ifcn  auefc  baran-  Oiun  wirb  bie  ÜRaffc  in  ein 
«Potagebledf) ,  bas  juoor  beftreut,  unb  mit  einem 
S&latt  525uttertaig  ausgelegt  fepn  muß,  fctynell  ein-, 
gefüllt  unb  im  Öfen  gebaefett. 

»utter  t  Corte.  L 

SJtan  röfcrt  juerjl  anbertfcatö  SJiertelpfunb  S5ut* 
ter  leic&t  ,  nimmt  bann  baa  ©clbe  oon  12  Spew, 
ein  falbes  ?)funb  gefeilte  unb  mit  Ütofcmoaffer 
jart  geftoßene  9Ranbe(n,  ein  SBiertefpfunb  geflößt 
nen  3U(fcr  unb  6  Sßl&ffcl  00U  biefen  fußen  SKa^m 
baju,  unb  fd)lägt  ba3  SEßeiße  oon  4  Spern  ju  ©djaum- 
5£>ieß  Me8  wirb  noch  eine  fcalbe  ©tunbe  jufammen 
gerufcrt,  bann  ein  <Potagebled()  mit  Butter  betrieben, 
mit  2Dlutfd)ek9Dlel)l  geftreut,  ein  bfinn  audgetoäüter 
5J3oben  oon  S5uttertaig  barein  gelegt,  oor  bem  Sin* 
füllen  ein  falbes  93iertelpfunb  getoafdjene  unb  wie* 
Ux  getroefnete  fleine  SXoftnen  nebfl  bem  9lbgeriebe* 
nen  oon  einer  %\txont  an  bie  klaffe  getfcan,  biefelbe 
gleich  eingefüllt;  unb  langfam  gebaefen. 

n  Torte  von  Kartoffeln  ober  (Brunbbtrnen. 

3)ie  ©runb*  ober  (Erbbirnen  werben  rofc  gefehlt, 
unbtoeich  gefotten,  bod)  fo,  baß  jie  nic^t  jerfallen. 
hierauf  läßt  man  jte  falt  »erben,  reibt  fic  auf  bem 
tKeibcifcn  #  nimmt  }ti  3  SBiertelpfunb  geriebenen 
©runbbirnen  ein  fcalbeö  9>funb  gejiebten  Sucfer, 
tüfcrt  bieß  in  einem  Jpafen  mit  7  ganjen  unb  7  gel* 
bett  Spern  eine  ©tunbe,  reibt  eine  3itrone  auf  tem 
Üieibeifen  ab,  tfcut  es  nebjt  bem  @aft  ,  aber  niefct 
ef>er  als  f  urj  oor  bem  (Einfüllen,  an  bie  9Kafte,  füllt 
fie  in  einen  blechernen,  mit  SSuttcr  betriebenen  unb 
mit  ©emmelmefcl  gefireuten  5Jlobel,  unb  bringt  jie 
gleld>     fecn  SBacfofcn. 

(i5  *) 
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$5t9  ben©r unbbirnen^orten  muß  fcaupt* 
f5d)Iid>  angemerft  roerben,  baß  fle  in  feinen  Fupfernen 
SDlobel  eingeföftt  »erben  bärfen,  fonjt  bleiben  (le  flfcen. 

3eie#  Zotte. 

3u  einer  fcalbpfönbigen  Sorte  bräf>t  man  ein 
53iertefpfunb  oerlefenen  unb  fauber  getoafcfcenen 
Üteis  mit  fiebenbem  SBBaffer,  fließt  ba«  SßSaflet  nad> 
einer  93iertelftunbe  toieber  ab,  einen  ©poppen  f  au$ 
ettoa«  mefcr  alten  SEBein  baran ,  tyut  bie  ((ein  (je* 
jtynittene  ©$ale  oon  einer  3ittone/  6  2ot^  3uc?er 
unb  ein  fcalbes  2ot&  gefioßenen  3hnmet  unb 
fe§t  bieß  fiber  9Ra<$t  auf  Äo&Ien.  3(i  berSKeiSben 
anbern  Sag  nid^t  eingebet  unb  toeid)  genug ,  fo 
tann  er  nocb  auf  fcfcioac&e  ifo^Ien  gefegt  »erben,  bis 
er  ganj  bicf  tfl.  93on  einem  guten  95utter*  ober  & 
SBeinbatTe^Satg  wirb  hierauf  eine  Sorte  aufgefegt,  f 
bie  abgetönte  SKetemaffe  barauf  geflricfyen,  unb  eu 
ne$  deinen  Singer*  bicf  ausgebreitet,  ein  ©ittet 
t>on  bem  Saig  barfiber  gemacht,  neben  in  @d>up> 
pen  audgef<$nitten ,  ein  ©tritfc  oon  bem  QJuttertatg 
um  bafl  ©itter  runb  fcerum  gelegt,  mit  einem 
befinden ,  unb  in  f rifd&er  jf)i$e  gebacf en.  SBBenn 
fte  £alb  fertig  ifi,  feuchtet  man  einen  (Sßftffel  oolf 
gefioßenen  3u<fc*  wit  5Baj[er  an,  unb  fd^rt  mit 
einem  in  biefen  %udtt  getauften  9)infef  über  bie 
Sorte,  ©ie  befommt  baoon  einen  @(anj,  unb  toirb 
nun  oollenb«  auögebacfen* 

\  ReifeXotte  auf  anbete  5frt. 

Sin  93iertelpfunb  (Sarofiner  *  Ütei«  toirb  fauber 
getoaföen,  mit  fiebenbem  SCBaffer  abgebrttyt,  baf* 
felbe  nad(>  einer  SJtertelftunbe  abgegoffen  utib  in  eu 
ner  falben  9Kaaß  3RUc£  gefönt,  ofcne  batin  ju 
tö&ren*  ©obalb  ber  SKciö  miify  ijt,  toirb  er  in  ein  ©ieb 
gef$ättet,  baß  er  ablauft,  unb  ein  Söiertelpfunb 
gefeite  «Btanbefo  jart  geftoßem  J&ierauf  töfrrt  man 
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önbert&afö  93iertelpfunb  friföe  SJutter  Ieid)t,  nimmt 
bad  ©elbe  oon  8  (£pern  bog«,  tf>ut  bie  SRanbefo, 
ben  abgelaufenen  JKei«  nebft  einem  33iertelpfunb  ges 
ftebtett  3u^er  Röteln,  unb  rä&rt  bieg  2lHe«  gufam* 
men  eine  93iertefflunbe ,  2  £otfc  flein  gefc&nitenen 
3itronat  unb  ein  wenig  geflogenen  %\n\mtt  au$  in 
bie  9Jlajfe,  fötögt  bas  2Beij}e  oon  ben  Sijern  ju 
@<$aum,  beflreid^t  eine  bleierne  gorm  mit  SButter, 
flreut  fte  mit  ©emmefaie&I,  tfytt  ben  @$aum  in 
bie  SJiaffe,  fötlt  biefe  fogfeicfc  barauf  ein,  unb  flcllt 
fle  in  ben  SBacfofen. 

<55erü&tte  3itronen*Torte. 

Sin  fcalbea  fpfunb  fein  geflebter  3u*e^ 
mit  10  Stjgelb  gerührt,  ba$  ©elbe  oon  4  3***°* 
tien  abgerieben ,  unb  auä)  mit  ben  Spern  geröhrt, 
bad  SEBeige  oon  6'  gpern  ju  @($aum  gefölagen, 
ber  ©aft  oon  2  3itronen  in  eine  ©cfyale  außgebrueft, 
ein  2  *9tefferröcfen  bief  auögerodüter  SBoben  oon 
SÖuttertaig  in  ein  betriebenes  ^otagebfec^  gelegt, 
berfelbe  in  ber  SOlitte  geflupft ,  unb  ber  (eere  £aig 
im  Ofen  |>alb  gebaefen.  Sngroifdpen  toirb  ber  ge* 
fcblagene  @d)nee  unb  3'tron^nföft  fc^nett  in  bie 
SJtajte  gerührt,  biefelbe  in  ben  fcalbgebacfenen  $aig 
gefüllt  unb  ooQenbd  auögebacfen. 

(Sefdmtttene  3itronen*Xorte  mit  Kie. 

3u  einer  mittlem  Sorte  für  6  bis  8  ^erfonen 
reibt  man  6  faftige  3itronen  auf  bem  Dteibeifen  fein  ab, 
fcfcneibet  bie  biefe  roeige  J£>aut  ganj  baoon,  bann  bie 
Zitronen  ber  ginge  naefc  oon  einanber,  fdjtflt  ba* 
Sftarf  oon  ben  weißen  Jpäutcfcen,  toefefce  bajtoiftfyen 
liegen,  rein  ab,  nimmt  ba$  SJtarf  unb  ba*  9tbge* 
tiebene  in  eine  ©Löffel,  ein  fcalbeö  <pfunb  geftcb* 
ten  3U^^  e&en  f°  *>W  gef<f>5fte  unb  gart  gefd^nits 
tene  ÜRanbeln,  ein  fcafbed  gotfc  geflogenen  3immet,. 
2  8otf>  3^vonat  unb  eben  fo  oiel  3>omeranjenf<$alen, 
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bepbe  festere  (Strtcfe  un>or  längficfctgefcbmtten,  bajif, 
mengt  es  mit  einem  Steffel  roobl  untereinanber,  unb 
Wßt  e$  öber  9ßad[)t  ftefjen.  Den  anbern  $ag  wirb 
Don  einem  halben  ?)funb  SSutter  ein  3Beinbacfe$* 
Saig  gemacht,  ein  9>otage*  ober  2tepfelfuc&en*95fedi> 
mit  SButter  befinden,  mit  ©emmelmeM  beftreut, 
ein  2  5)ief[errü(fen  biefer  SSoben  gerodllt,  ber  bi» 
an  ben  Ütanb  beö  95ledf)$  gelten  muß,  bie  gebaute 
3itronen*9Jtafie  barein  gefüllt,  ber  anbere  Saig  ge* 
n>SUt,  mit  ^einbacfe&SJifcbeln,  welche  gaubroerf 
ober  JSperjen  oorftellen,  ausgeflogen,  unb  auf  bie 
Sorte  gelegt,  fo  baß  ntd)t  üiel  Deffnung  bajroifc&en 
bleibt ,  bann  biefelbe  mit  einem  (£9  befinden  ,  unb 
in  fd&neller  J£>i$e  gebaefen.  SEBenn  fie  fertig  \% 
wirb  oon  einem  Söiertelpfunb  gefTebtem  ^udtv,  tu 
netji  Sptoeig  unb  2  (£fJloffefn  t>oü  (£rbfelen8*©aft 
ein  (£i$  gerührt ,  bann  bie  gebaefene  Sorte  auf  bem 
t'aubroerf  geeist  unb  toieber  getroefnet. 

(Sefcbmttene  Sttronen» Corte  auf  anbete  2lrt. 

(Sin  ^)otageb(ec^  toirb  ebenfalls  mit  einem  QMatt 
SButter*  ober  SBeinbacfes^Saig  belegt,  bie  ne^mlicfye 
bep  ber  oorfcergefcenben  5lrt  befeferiebene  gulle  bar« 
ein  gemalt,  oon  6  bis  8  (JprocijJ  ein  fteifer  ©4>aum 
gefc^lagen,  etroaS  geriebene  3ifronenfdMe  barein  ge* 
tfyan,  biefer  ©d^aum  über  bie  Sorte  gebreitet,  bie« 
felbe  in  einer  nietyt  ju  großen  J£>i£e  gebaefen,  unb 
erjl  Eurj  oor  bem  Auftragen  mit  3u<fe*  unb  3*m$ 
met  betreut.  SEBenn  es  bdlber  gejtyiefct,  toirb  ber 
@d)aum  toeiefy  unb  rodfferig.  (£s  barf  aud)  fein 
3«cfer  in  ben  ©c^aiim  getjjan  roerben,  toeil  er  (leb 
fonfi  im  S3acfen  gern  fe$tr— £>ie  JpSlfte  ber  9ttan* 
beln  tamx  aud)  grbblicfct  geflogen  werben; 

tt$d?  eine  TXxt  gefrfmittene  SitronemTorte  mit 

einem  ©uß. 

J&ierju  ift  auefc  bie  gebaute  gälte  am  beflen ; 
bie  gefegten  3^ronenf&Ucn  ftnb  etwa«  fiebrig  1 
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fc#$er  toiU  i<f>  aucb  feine  fofcfce  anfügen,  %n  tut 
mit  SButtet  beftrufcene«  unb  mit  (SemmefmeM  be* 
flreute*  ©ußtorten  *  QMeA  fegt  man  einen  S5oben 
oon  gutem  95uttertaig  bis  fiber  ben  ganzen  Ütanb 
fcerauf,  füllt  bie  gebaute  3itronen  *  5Jtajfe  barem, 
rüf>rt  anbertfcalb  93iertefpfimb  gejtydlte  unb  jartge* 
ftoßene  Sftanbefn ,  unb  e6en  fo  mel  geflebten  3udfer 
in  einer  tiefen  ©cbüffcl  mit  5  ganjen  unb  5  gelben 
Sgern  eine  (>albe  @tunbe,  fd^neibet  2  8ot&  Sitw* 
tiat,  eben  fo  triel  9>omeranjenf(!baIen ,  1  £otf>  ge« 
fdbdlte  $Mjtajien  unb  bie  (Schale  ocn  einer  falben 
Zitrone  Ellies  Idnglidfrt  jort,  t&ut  es  aucb  in  bic 
gcrö^rte  Sttafie,  unb  gießt  biefe  über  bie  angefüllte 
Sorte.  9ftac()  bem  Warfen  fann  fte  nocfc  mit  einem 
»eigen  (£is  überwogen,  unb  mit  Dragee  (SDrafcfoee, 
beutfö  :  ©treujucfer)  gefreut ,  ober  and)  ofwe  btef 
gegeben  »erben* 

HebcrtiEortt. 
Sin  balbes<Pfunb  gefeite  SRanbeln  floßt  man 
mit  3itronenf«ft  fein>  nimmt  ein  falbes  <J)funb  ge* 
(lebten  3"'***  2  Sot&  ^c^n  jjtfcfcnittencn  Bitxonat, 
t)on  2  3it^nen#bie  ebenfalls  f leingefcbnittene  ©d^ale, 
unb  Don  einer  3itfone  baS  9Jiarf ,  mengt  5Wes  um 
ter  einanber,  unb  läßt  es  über  Stacht  fteben*  $>en 
anbern  $ag  wirb  t>on  einem  SButter*  ober  SBeinba* 
cfeS*$aig  ein  ausgefällter  SBoben  in  ein  runbeS 
mit  Butter  betriebenes  unb  mit  @emmelmej>l  be* 
fireuteS  Äuctyenbled)  gelegt,  bas  93ermengte  barauf 
gfeid)  ausgefeilt,  baß  2Beiße  oon  5  (£t)ern  ju  einem 
fteifen  (Beraum  gefcblagen,  über  bie  gulle  aTUSge* 
breitet,  mit  geflogenem  %udtt  uberflreut,  nnb  in 
einem  ni^t  ju  Reifen  Ofen  gebdefen. 

mar**  Zotte. 

3u  einer  Sorte  für  8  bis  9  ^erfonen  ttirb  ein 
falbes  9>funb  Öcfcfenmart  rein  beriefen,  bas  Jjparte 
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DOtt  2  ßreutjerroccfen  am  SReibeifen  abgerieben,  baS 
2fnnere  in  fößc  9Jttt<#  eingeroeic&t,  ein  fcafbeS  <Pfun*> 
gefö&fte  unb  grbbticfct  geflogene  ÜRonbeln  in  eine 
©c&üfiel  genommen,  ber  eingemeic&te  SEBecf  feiert 
auSgebrücft  unb  mit  bem  oerfefenen  SBtarf  gefcaeft, 
fcas  ©ebaefte  nebft  6  got£  jerftogenem  3"tfe* 
einem  balben  Äaffeeföjfefein  9JluSfatbIüt]>e  au#  ju 
ben  9JtanbcIn  getrau ,  bieg  etiles  mit  9  Sporn  eine 
SSiertelflunbe  gerü^rli  t>on  gutem  ©uttertaig  ein 
*  5)le(ferrücfen  bief  gewällter  QSoben  in  ein  befinde* 
nes  9>otageble$  bis  an  ben  falben  JRanb  gelegt, 
bie  gerührte  SKaffe  barein  gefüllt,  eine  Jjpanb  ooü  ge* 
riebenes  3RU$s  ober  fonjt  mürbes  95rob  mit  3U$ 
rfer  unb  3*mmet  oermengt,  über  bie  Sorte  ge* 
ftreut,  biefelbe  gelb  gebaefen  unb  »arm  ju  %i\d)t 
gegeben, 

tl?arF*€ortt  auf  anbete  TLtt. 

©in  falbes  9>funb  SJtanbeln  wirb  gefehlt,  unb 
mit  füg em  Diafcm  fein  geflogen ,  bie  SRinbe  oon  a 
&'reu$erwecfen  abgerieben,  bas  innere  in  fuß e  Wild) 
eingeweicht ,  bann  ber  auSgebrücfte  SOBecf  mit  einem 
93ierte(pfunb  frifd>er  Butter  im  9)tbrfer  geflogen, 
bieg  unb  bas  ^albe  5>funb  SOtanbefn  nebft  12  Sotb 
geftebtem  3"cfer  in  eine  ©cfyüjfel,  genommen,  an* 
fcert^alb  QStertetpfunb  fauber  oerlefeneS  unb  tiein« 
gebaeftes  Dctyfenmart  baju  getrau,  mit  5  bis  6 
ganjen  (£pern  unb  bem  ©elben  oon  4  anfcern  an 
bie  Sföajfe  geröhrt,  etwas  3JtuSEatblütf>e  barein, 
bann  ein  ^otage«  ober  gewbbnticfceS  Äuc^en^Ie^ 
mit  Butter  bejtrid>en,  mit  (Semmelmehl  betreut, 
bas  3Mec£  mit  gutem  QJutter^aig  ausgefegt,  baS 
5tngerflbtte  barein  gefüllt,  eine  Jpanb  ooll  gerie* 
beneS  sjJWcfc  ober  fonjt  mürbes  ^örob  mit  etwas 
3urfer  unb  3*mmet  t>ermif$t,  bajjelbe  über  bie 
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Sorte  geftreut ,  unb  fol<$e  in  Feiner  fönetten  J£>i|je 
gebacfen. 

TCorte  t>on  frif eben  Himbeeren, 

3u  einer  mittlem  Sorte  wirb  ein  guter  Cutters 
ober  SBeinbacfes  *  Saig  t>on  einem  fcatben  <Pfunb 
SJutter  gemalt,  ein  33oben  nacfc  ber  ©rbfe  ber 
Sorte  ausge»ällt,  berfelbe  auf  ein  mit  *Ölef>l 
ftreuteö  QMe<ft  gelegt,  Ux  anbere  Saig  aucft  ge»äüt, 
ein  2  ginger  breiter  ©trieft  baoon  gefönitten,  unb 
um  ben  auägemäüten  Saig  ,  »elcfcer  juoor  am  Dlanb 
mit  einem  oertfepperten  £9  befinden  »erben  muf, 
fterum  gelegt  bann  eine  fcalbe  3Raaf?  oerlefene  Jjpim* 
beeren  in  einer  ©c&Äffel  mit  s  Jfränben  ooü  3"^** 
unb  einem  Äaffeelbffelein  3'mmet  oermengt  f  bie 
Sorte  bamit  i*  bi*  4fa$  fcoety  befegt,  neben  mit 
einem  (£9  befinden,  oon  bem  übrigen  Saig  ein 
©Itter  barauf  gemacht,  oben  »ieber  befinden,  in 
einer  frifeften  Jj?i$e  gebacfen ,  g(ei$  »arm  mit  3U* 
der  öberfireut,  unb  ju  Sifö  gegeben. 

TCorte  von  aprif  ofen  mit  einer  Rrujle. 

©inb  eö  frifefce  9lprifofen,  fo  »erben  jie  oott 
etnanber  gefeftnitten.  Söon  einem  falben  9>furib 
geläutertem  3U#C*  fli&t  e*  elne  $orte  för  8  9>erfo* 
nen.  5ftan  läutert  ben  3UC&*  m^  einem  falben 
©poppen  SGBajfer,  Cod)t  bie  jerfcfcnittenen  Slprtfo* 
fen ,  feftneibet  oon  einer  falben  Zitrone  bie  ©cfcale 
flein,  Elopft  bie  ©teine  auf,  fdjält  bie  Äerne  ber« 
felben  aus  Reißern  SüSaffer ,  jerjtoßt  fte  f lein ,  unb 
läßt  fo»of>l  biefe  als  bie  %\ttQntnfA)akn  mit  ben 
5lprifofei*  auffodjen.  3Benn  fie  »eieft  unb  Cur} 
eingelocht  flnb,  legt  man  fte  auf  eine  platte,  unb 
lägt  fte  falt  »erben*  2?n  ein  juoor  mit  SButter  be* 
fmcfteneö  ^otageblecfy  »ällt  man  nun  oon  gutem 
SSutter*  ober  £ßeinbacfe$*  Saig  einen  SJoben,  ber 

»  * 
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Mi  an  ben  farbett  Ütanb  gefct,  fegt  bie  abgefaßten 
SÄprifofen  bareip,  vermengt  ein  SBiertelpfunb  ge* 
fehlte,  unb  mit  fäßem  Ülaf>m  grob  jerfiogene  Sftan* 
befa,  aud(>  ein  am  SKetbeifett  fein  geriebenes  SDitlcfc 
ober  anbere«  mßrbes  SSrob  mit  einer  flarfen  J&anb 
Doli  geflogenem  Sudet,  unb  einem  Äaffeefbjfefein  oott 
3immet,  ftreut  bieg  bicf  über  bie  Sorte,  tfcut  etroa« 
fein  gefd&nittene  frifd&e  Butter  barauf,  unb  batft 
fie  in  einem  nid)t  alljul>eißen  Ofen.  (£$  fann  au$ 
ein  ©itter  t>on  Saig  barfiber  gefegt,  unb  t>on  einge* 
matten  9tprifofen  eine  Sorte  auf  eben  biefe  5lrt  ge* 
maä)t  »erben* 

Zovtt  von  BtrfAen  mit  ben  Steinen. 

Sin  9>otagebfea>  »on  mitfercr  @roge  wirb  mit 
Butter  beflricben,  mit  ©emmeMOie&i  beflreut,  oott 
.  einem  Söiertefpfunb  QJutter  ein  SButtertaig  oerfer* 
tigt,  ein  &oben  ausgewallt,  berfelbe  in  bas  SBfea) 
bis  an  ben  SKonb  herauf  gefegt,  biefer  in  ©ebuppen 
au«gefa)nitten ,  ein  Sßiertefpfunb  fleft^dfte  unb  mit 
Oiofemoaffer  geflogene  ^ETlanfceftt  nebfl  4  Sotp  gejlo» 
fenem  3ucfer  unb  i  Ctuint  Simmet  mit  einem  <£o 
unb  6  i£gloffem  »oft  ffigem  9la&m  angerßprt,  unb 
bie  «9taj[e  auf  ben  Q5oben  bes  SSuttertafg«  auSge* 
breitet,  hierauf  jupft  man  paib  faure  unb  balb 
fcb»arje  ^irfeben  ab,  legt  ftc  bidjt  neben  einanbet 
ouf  bie  «Blaffe,  »erfleppert  6  <£pcr  flarf  mit  einer 
«£anb  »oll  geflogenem  3"**«  unb  einem  bafben 
©poppen  biefem  fßgem  Otapm,  giegt  bieg  übet  bie 
Äirfcpen^orte  unb  batft  fie  gelb. 

Hirfcben«TEorte  auf  anbere  2lrt. 

3u  einer  Sorte  oon  einem  falben  <pfunb  SBut* 
ter  werben  i  tpfunb  faure  unb  eben  fo  trief  fuge 
farcarje  Äirfa>en  ausgefleint,  in  einer  Äaflrol  ober 
raeffiugenen  Pfanne  mit  einem  Söiertefpfunb  3u*  ' 
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tfer,  o&ne  etwas  »elter  baran  gu  t^utt  f  auf  Äo&* 
len  fangfam  gefönt ,  unb  fobafb  jie  eingeFoi&t  finb; 
nebfi  einem  &uint  geflogenem  Bimmct  in  ein  ©e* 
febirr  getfcan.  5Den  5tbenb  juoor  oertodüt  man 
a  SJtaaf  gute  3JWc&,  t&eilt  fte  in  4  J&tfen,  ftellt  foldfce 
in  ben  Äeller ,  nimmt  ben  anbern  Sag  ben  aufge* 
toorfenen  9taf>m  ab,  rö&rt  ifcn  an  bie  getonten  Äir* 
fefoen,  unb  fe&t  bie  Sorte  alfo  auf:  3Der  oerfertigte 
Söuttertaig  wirb  jerfcfcnitten  unb  in  2  gleiche  Steile 
getödüt;  ber  eine  SSoben  in  ber  ©rb^e  eines  ffeinen 
Seiler»  auSgefänittcn,  ber  anbere  nic&t  auSgefönit* 
tene  Sf>eif  auf  ein  QMed)  gefegt ,  neben  oon  einem 
oerHepperten  £9  bejlrictyen ,  ber  ausgefcfcnittene 
Sfreil  barauf  gelegt,  neben  fcerum  in  ©puppen 
auSgefcfonitten ,  oben  lieber  befinden,  bie  Sorte 
blinb  (leer)  f>a(b  gebarten,  bann  erfl  mit  ben  gefoefc 
ten  Äirfcfcen  gefällt,  oollenbs  auSgebarfen,  unb  00t 
bem  Slufjtelien  mit  3ucfet  betreut.  —  9luf  biefc 
2lrt  Sorten  fommt  (ein  SDecfel. 

tto*  eine  2lrt  Birfd)cn>£orte  mit  einet  »rufte. 

gär  8  bis  9  $>erfonen  wirb  ein  <Potage;3$Te$ 
mit  SSutter  bejtricfcen,  mit  <5emmef*3JlefrI  bejlreut, 
unb  oon  einem  gut  oerfertigten  &uttertaig  ein  33o* 
ben  barein  gelegt.  SCBirb  er  ju  biefer  Sorte  allein 
gemalt,  fo  flnb  anbert&afb  SBiertelpfunb  95utter 
genug  jum  Saig,  hierauf  (leint  man  2  9>funb 
faure  unb  eben  fo  ote(  fuße  Äirfdjen  aus,  nimmt 
ein  23ierrefpfunb  gefebälte  unb  jartgejloßene  SJtan* 
befn  in  eine  @d)üffel,  2  Jpdnbe  ooll  gejlebten  3"* 
efer,  2  ganje  ©per  unb  6  ©ßftffef  oollffijjen  Oia^m 
baju,  rfifjrt  bieg  eine  SBiertelftunbe ,  t|>ei(t  bann 
bie  ÜJlajfe  auf  bem  93oben  bes  SÖuttertaigS  gteicfc 
aus,  (egt  bie  auSgefleinten ,  juoor  ein  toenig  aus* 
gebräeften  Äirfcfcen,  auf  ber  SJianbelmaffe  l>erum, 
nimmt  ein  iöiertefpfunb  ungefaßte  SJtanbeln,  floßt 
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fie  ttetu ,  nimmt  eben  fo  oicr  geflogenen  3*"***  un& 
ein  |albe«  gotb  3immet  baju ,  menflt  eöjrecbt  um 
ter  einanber,  ftreut  Witt  über  bie  £irföens$orte, 
gießt  ein  ©tätflein  gerlaflene  SSutter  mit  einem 
ttffel  barftber,  unb  batft  fie  gelb. 

Ktne  Erapf  Zotte» 

3u  einer  Sorte  oon  mittferer  ©tbßc  ffir  etwa 
6  bis  8  ^erfbnen  oerfertigt  man  oon  einem  |>a{beri 
«Pfunb  Butter  einen  ffißen  ^uttertaig ,  unb  t<S£t 
benfelben  liegen  f  bis  bie  klaffe  barein  gemocht  ifi. 
3u  biefer  nimmt  man  ein  93iertelpfunb  frifebes  Oty 
fenmarf,  ba$  ©elbe  oon  oier  fyart  gefottenen  (Sgern, 
6  bittere  «Dianbelbrobe ,  einige  ©türfeben  QJiScuit 
unb  i  ober  2  5lepfel,  wefd)e  juoor  gefällt,  jer* 
febnitten  unb  wie  eine  (Eompote  gefoebt  fes;n  muffen, 
jbgt  biep  %llts  jufammen  in  einem  9Jibrfer  fein, 
tfib^t  e$  bann  in  einem  ©efe^irr  mit  ein  wenig  ge* 
fioßenem  3*mmet#  4  ßotf>  fein  gefd)nittenem  3itw« 
nat,  unb  ein  paar  (EfHfcffefn  ooll  3U(fcr  Ultte*  *in* 
anber,  wdllt,  wenn  3lUe*  reebt  bepfammen  ijt,  au* 
bem  SButtertaig  2  QJ&ben,  legt  baö  5SIatt  auf  einen 
Söogen  Rapier,  überfireiebt  es  mit  bem  juoor  ju 
©cbaurn  gefcblagenen  2Beif*en  eine*  (Epeö,  fe^tjoon 
ber  angemaßten  SDlajfe  JjjSufcben  barauf,  bis  bie 
ganje  Sföaffe  ju  Snbe  tft,  legt  bas  anbere JÖI^tt 
baröber,  f<$neibet  es  neben  berum  fd&bn  aus,  ober 
tdbelt  e&  mit  bem  Q5acfr<$bcben,  gibt  jebem  J&duf* 
eben  einen  Keinen  Slusfc&nitt,  bejlreißt  fie  .mit 
(£t)erf<f)aum,  unb  baeft  bie  Sorte  in  frrfeber  Dfen* 
bi&e*  Q5or  bem  Auftragen  wirb  fie  mit  3uc*e* 
ßberftreut,  unb  mefcr  warm  als  talt  ju  Siföe 
gegeben. 

Torte  von  »nmeUen. 

Sin  9>funb  SBrunellen  (gefcb&te  bfirre  3roetf<$* 
gen)  gibt  eine  Sorte  oon  mittler  0r&fe.  5Die 
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brünetten  werben  gewaföen,  mit  einem  ©cfcop* 
pen  SBein ,  einem  f leinen  ©töcf  ^udtt  itnb  etwa* 
Hein  gefdf>nittenen  Sittontnfäaltn  jugef e^t ,  warnt 
fle  ganj  turj  eingelöst  jinb ,  auf  eine  platte  g$* 
t&an,  unb  mit  einem  Cluint  geflogenem  Simmtt, 
*  a  8otfc  tiein  gefd&nittenem  3ittonat  unb  4  ßotf>  gt* 
(Ritten  unb  Idngfidfrt  gart  gefdf>nittenen  SOlanbeftt 
überftreut.  J&ierauf  formirt  man  oon  gutem  58ut* 
ters  ober  SBBainbacfes  *  Saig  eine  Sorte,  füllt  bie 
Q5runeIIen  barein ,  macftt  ein  (bittet  ober  einen  QDe^ 
cfel  bar&ber,  bejlreid&t  fie  mit  einem  oerWepperten 
(£9,  unb  baeft  fle  wie  alle  Korten.  (Sie  (ann  au$ 
efrne  Decfel,  mit  einer  Ärufie,  lote  fc&pn  gemelbe^ 
gemaebt  werben. 

5Biö  man  oon  großen  unb  ((einen  Otofi* 
•    nen  eine  Sortemgälle  fcaben,  fo  wirb  fie  auf  eben 
biefefbe  2Crt  i$te  bie  oon  35runeüen  gemalt,  Qrttty 
fcalbeö  <Pfunb  gibt  immer  eine  mittlere  Sorte,  fibet 
weld>e  aber  ein  SDccfel  ober  ©itter  fommen  muf . 

Corte  a  la  Crime  (a  la  Crem)  mit  J£tnQema<btem» 

3u  einer  Sorte  für  6  bis  8  ^erfonen  maebt 
man  guerfi  bie  (Ereme  auf  folgenbe  9lrt :  ein  Sioü)* 
Ibffel  ooll  ©iöcuit*  ober  feine«  Ütte&l  wub  in  ein*r 
Äaftrol  ober  mefflngenen  Pfanne  mit  ein  wenig  fä* 
gern  SXafcm  glatt  angerührt,  baö  Oelbe  oon  loggern 
barein  gefctyagen,  ba$  oon  einer  '3ittone  am  %udtt 
Abgeriebene  aud)  baju  getrau ,  mit  einem  ©efrop* 
pen  SXaf>ra^ooHenbö  angerührt*  bann  auf  Äo&Iett 
unteHJKjWnbigem  ÜM&ren  mit  einem  ©tüdlein  3"* 
der  aufgebebt,  biö  es  eine  (Sreme  fo  bief  wie  ein 
biefer  Oleisbret)  ijt.  «JKan  fööttet  fle  nun  auf  eU 
nen  Seiler,  rufcrt  ein  Cluint  geflogenen  ßi^^et 
barein,  unb  [<ü§t  fle  erfaften.  Jpiefauf  wirb  eine 
runbe  ober  ooale  Sorte  oon  gutem  35uttertaig  gec 
maefct  (oon  einem  falben  9>funb  Butter  wirb  et 
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jur  Sorte  groß  genug),  tiefe  bflnb  (o^ne  $ötte)  ge* 
badtn,  roenn  pe  fettig  ijt,  gleich  auf  bte  platte 
gefegt,  auf  ber  fle  ju  Sifd>e  fommt,  ber  innere 
S5oben  mit  eingemahnten  Äirfc&en,  3ofcanni$*  ober 
Jgrimbeeren  belegt ,  bie  (alte  Sterne  öber  ba*  Singe* 
machte  gegoffen ,  ber  Ütanb  t>on  ber  Sorte  mit  eu 
nem  weißen  geeiöt,  unb  biefelbe  mit  trocfenen 
Äirfcfcen  ober  3ofcanni«beeren  mit  ben  ©tiefen  be* 
ftetft,  beren  3ubereitung  bti)  ben  (Sonjtturen  ange* 
geigt  ijt- 

<£$  (ann  audfr  auf  bte  Sorte  oon  ben  10  <£p* 
toeiß  ein  fteifer  ©c&aum  gefctyfagen,  eine  Jjjanb  ooU 
gejtebter  3ucf er  nebfl  einer  f>afben  abgeriebenen  3itro* 
itenfcbalc  barunter  gemengt,  ein  $Mecb  t>on  ber  gorm 
ber  Sorte  mit  SSutter  befinden,  ber  gefcfytagene 
(Beraum  barauf  gefegt,  gleich  unb  föbn  in  bie  J^bfce 
getrieben,  »ieber  mit  3u*er  öberflreut,  in  einem 
ni$t  ju  Reifen  Ofen  gelb  gebaefen,  bann  ber  ©djnee 
Don  bem  QMed)  abgenommen,  unb  fiatt  be8  Sifes 
auf  bie  Sorte  gefegt  »erben. 

6anb  f  Corte« 

Sin  fcalbe«  9>funb  Butter  räfcrt  man  reefct  lei^t, 
febtägt  4  ganje  unb  4  gelbe  rer  barein,  nimmt 
ein  f>albe$  <pfunb  feines  9)iel)f,  4  Stoffe!  ooll  gefiel 
ten  %txdtt  "Hb  abgeriebene  ©cfyafe  oon  einer 
'3itrone  baju,  röf>rt  bief  Ellies  mit  einanber  noefc 
retfct  fiart,  beftreiefrt  2  55bgen  Rapier  mit  SBut* 
ter,  fegt  t>on  bem  Saig  auf  einen  bejfelben  einen 
runben  SBobejt,  madfct  aus  bem  übrigen  Saig  ein 
@itter,  fegt  ed  auf  ben  anbern  betriebenen  95ogen 
Rapier,  unb  baeft  jeben  befonbers*  Dlacfc  bem  SBa* 
rfen  wirb  ber  SSoben  auf  eine  9>fatte  getfcan ,  mit 
eingemaebten  $x&d)ttn  gefüllt,  ba§  ©itter  barauf 
gefegt,  bie  Sorte  neben  am  ©itter  frerum  mit  tro* 
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tferien  $rfi$ttn  belegt,  unb  mit  3*t<fe*  unb  Simmtt 
fiberftreut  1 
1  (Statt  ber  größte  fcf>figtmanau4)t>on  6(5pem 
einen  fteifen  ©cbaum ,  bejtreidbt  ein  95fec&  mit 
Butter,  fe$t  t>on  bem  ©cbaunuJpäufiein  eines  Heb 
nen  (Epes  groß  barauf,  treibt  fo^e  aber  mefcr  ttt 
bie  Jpbbe,  flberjlreut  fte  fiarf  mit  3«***  «nb  Wem 
gefd?nittenen  3itronenfcbo(enf  bacft  jle  in  f$wac$er 
J^t^c  gelb,  unb  fieHt  bie  J^duflcin  an  bem  &\U 
ttt  fcerunu 

*Dtan  nimmt  ein  bölbes  9>funb  feine«  SSR$l  in 
eine  ©cböffel/  ein  SBiertefpfunb  gefiebten  3u(tor 
bie  am  %i\dtt  abgeriebene  ©dfrale  oon  einer  I>aI6ctt 
3ttrone,  2  <£t)n>etf*  unb  einer  Dluß  groß  SButter 
bagu,  roörgt  bief  3lüe0  uivter  einanber  gu  einem 
Saig,  ma$t  2  gleite  %$t\lt  baoon,  toiüt  bepbe 
bönn  au$,  befheid)t  oon  2  gleichen  %\mvplatttn 
auömenbig  ben  hieben  unb  ben  b^lben  JRanb  mit 
9$utter,  legt  jeben  ber  2  genullten  QSbben  über  eine 
biefer  platten,  fd^neibet  neben  b*tum  in  bie  SBb« 
ben  Heine  @d>uppen,  flupft  ben  einen  fiarf  mit 
einem  geberfief,  jtyneibet  ben  anbern  mit  einem 
tieinen  9Jteffer  fein  aus ,  flellt  bie  statten  auf  ein 
QMecfc,  unb  barft  bie  barauf  gelegten  55frben  in  tU 
nem  ni$t  febr  ^ei^en  Ofen.  ©er  gerupfte 
wirb  auf  eine  platte  geftellt,  ber  ganje  untere  SBo* 
ben  mit  eingemachten  ^obannis*  ober  Jgrimbeeren 
eines  5ftef|errucfen  bief  betrieben,  unb  ber  ausge* 
fd>ntttene  j)ecfel  barauf  gefMt,  J£at  man  eine^oban^ 
nifl*  ober  J£imbeer*@elee ,  fo  ijl  foletye  gur  gfilie  noefc 
beffer*  —  Diefe  Sorte  fann  niefct  im  Söerratb  ge*  * 
macfyt  »erben ,  meif  ber  Saig  roeiefc  wirb ,  toenn  er 
über  Sftadjt  flehen  bleibt.  —  533ier  Sotfr  gefc&dlt* 
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unb  fein  geflogene  SRanbeln  fbnnen  au$  in  bett 
Saig  geföafft  »erben. 

ÄracbiCorte  auf  andere  2trt. 

5Die  Sorte  felbjt  »irb  »le  bie  oorl>erjle&enbe  ge* 
fliac&t;  »enn  jle  gefüllt  ift,  unb  ber  SDecfcf  glei<$ 
barauf  liegt,  »irb  oon  einem  SBiertelpfunb  gefiel 
tem  3u^r,  einem  £t)»ei§  unb  et»a$  3toonem@aft 
ein  £i*  gerührt,  ber  Sbecfel  uon  ber  Sorte  bamit  über* 
eist,  nad)  biefem  ber  Stanb  mit  ©treujuefer  ($>ra* 
fd^ec)  unb  länglidjt  gefcfynittenem  3^°nat  garnirt, 
oben  auf  bem  Decfel  »erben  rotfce  unb  »ei(?e  3***0* 
nen*$8bgen  nadj  ber  ©d)attirung  öber  elnonber  ge* 
.legt,  unb  bann  erjt  bie  Störte  getroefnet.  J)ie  SBb* 
gen  jlnb  bep  ber  fl einen  SJacferep  angejeigt. 

punf**?Corte. 

SDlan  räl>rt  einen  gewbfcnllcfcen  S3iöcuit<Saig 
uon  einem  $)funb  3ucfer/  wie  folget  fc&on  ange* 
geben  ift,  verfertigt  oon  Rapier  4  gleite  runbe 
gormen  in  ber  ©rbpe  eine*  mittelgroßen  Äucfyen* 
S3hä)Z,  fällt  bie  geräf>rte  SKaffe  barein,  baeft  fle 
fc^bn  gleicb,  unb  Idßt  jte  erfalten.  hierauf  nimmt 
man  einen  ©poppen  Ci  95outeille)  guten  3(ra^ 
feuchtet  bie  gebaefenen  35iöcuiW  ocrmitteljt  eine« 
*S5ffel8  bamit  an ,  fo  baß  auf  jeben  ber  4  Äucfcen 
ein  Q3ierteU(Bd>oppen  tommt,  unb  läßt  fold^e  »te* 
ber  troefnen.  9ßun  t£ut  man  bie  Äucfcen  au8  bem 
Rapier,  befheid>t  ben  untern  mit  einer  beliebigen 
$)tarmelabe,  legt  »ieber  einen  Äucfyen  barauf,  be* 
jtreid&t  i|>ti  »ieber  mit  ber  9ftarmelabe,  unb  fä&rt 
fo  fort,  bi*  alle  auf  einanber  liegen,  ber  obere 
Äuctyen  barf  niefct  beftrietyen  »erben»  SKun  »irb 
Don  einem  falben  $)funb  Surfer,  a  Sp»eif  unb 
a  ©plbffeln  ooU  Straf  ein  £i*  gemalt ,  bie  ganje 

Sorte 
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Sorte  bamit  überwogen  unb  getrocfnet.   ©te  lann, 

mnn  rfle  getrocfnefc  ijl,  mit  eingemachten  $x&tym 
garnirt  iperben*  .  ,  : 

CuiittetuCorte  sum  warmen  Äffen  auftuftellem  > 

U3bn  einem  Söiertefpfunb  QJutter  wirb  ein  95uti' 
ters  ober  oud)  nur  ein  aufgeriebener  Saig  gemacht, 
aüSgemÄttt  unb  in  ein  SMecfr  geregt,  welche*  einen 
J>of>en  0\anb  (>at,  bamit  nad)  bem  QJatfen  ber  SXing 
lieber  f)inroeg getrau  werben  fann,  bann  befr  33oben 
mit  eingemachten  £tuittenfc&ni$en  ttinr  einfacb  U*  , 
fegt  hierauf  (lebet  man  3  bis  4  ganje  £tuittetr 
ioet<$,  fdjäU  fie#  unb  reibt  ba«  SJlarf  ab.  3U  *'inem- . 
Söiertefpfunb  SJtarf  nimmt  man  eben  fo  üiel  gefteb* 
ten  3»rfer  unb  6  £otf>  gefeite  jart  geflogene  SBlan* 
beln,  röfcrt  bieß  mit  6  gpern  eine  f>afbe  ©tu nbc, 
reibt  eine  3<trone  am  3u<?tt  ö&*  unb  tfcut  cfl  aud> 
an  bie  «Waffe.  9Benn  jfe  red&t  leidet  ifi,  gießt  man 
(te  auf  bie  Sorte,  reibt  1,  aud)  2  5ßirc#brobe,  oer* 
mengt  (le  mit  einer  Jf?anb  ooü  3U(f*^  etn>a3 
3immet,  ftreut  tief  fiberben  ©u£,  beregt  bie  Sorte 
mit  bünnen  ©d&nittlein  Butter,  unb  batft  (le. 

<Cutttten*Torte  auf  anbete  Hvt.  ,  * 

93on  einem  falben  <Pfunb  95utter  mad&t  matt 
einen  guten  SSutter*  ober  SBeinbacfe«  *  Saig  ,  fe$t 
folefe  Sorte  m  wie  bie  ä  la  Cr&ne  (a  ia  (Erem)  auf, 
fdjält  3  ober  4  Cluitten,  fcfcneibet  (te  ju  ©cfcni&en, 
(lebet  fte  ein  toehig  in  einer  mefjtngenen  Pfanne, 
gießt  bad  QBaffer  ab ,  nimmt  ein  S3terte(pfunb  Su- 
rfer unb  einen  falben  ©poppen  JHSein  baran,  ldßt?  . 
fie  fo  lange  öber  bem  geuer,  bi«  (Te  ganj  lurj  ein^ 
gefocf)t  (tnb ,  tt>ut  fie  bann  in  eine  ©d>ü fiel ,  eine 
Jfpanb  ooll  geföäfte  unb  jart  gefonittene  SOfianbehv 
ein  Q3iertelpfunb  geroafc&ene  unb  fefi  aujgebrucfte, 

:  ttff!crtn.ÄP**!!<M.  v  :  . 
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Keilte1  Sttofinru  tmb  bie  frei«  ßcfcf>nittene  ©d>afe 
oon  einer  falben  3itrone  baju ,  barft  bie  aufgefegte 
Sorte  Minb,  fuUt  bie  gefodjten  Dritten  barä», 
fcfcabt  ton  2  biö  3  anbern  getonten  Ctuitten  :ba$ 
«larf,  ft*b*t  ein  ©ieftelpfunb  geflogenen  Surfe*  in 
einer  meffingenen  Pfanne  mit  einem  falben  ©fafe 
3Böffec  nÄdb  tMtjer  gäben  Witt,  nimmt  baö  Ctuitten* 
«Wate  barein  ,  toefrt  es  unter  beflänbigem  9iu&ren 
auf  fä>tt>a<$ew  $mt,  rfibrt  a  gotfr  3itr*"at  >  bie 
©d^ale  oen  einer  fcafben  £\tt*m$  2  fioty  gefegte 
unb  tingücbt  gefömttene  5Kanbeln  nebjl  bem  ©aft 
ton  ber  3it**ne  *n  *>ie  8^ocf>te  SKaffe,  breitet  biep 
über  bie  eingefüllte  Sorte  au«  ,  matfet  ein  »eijje» 
<£i*  barfiber,  uub  trotfnet  e«  im  Ofen.  r 

Cömp6ie  (Compob)  Corte  mit  einem .tRanbel*<tfu& 

1  Sin  ^>otageSfed^  für  6  biö  8  ^erfonen  wirb  be* 
firiebett  *  mit  <^emmefme&t  befheut,  urib  ban  ftuteui 
&uttertatg  ein  $Matt  getoällt,  bad  biö  an  ben 
falben  Dtanb  fcetauf  ge|>t.  9lföbann  werben  6  bi* 
8  SBorSborfer  ober  anbere  gute  Slepfel  gefd><Sft,  ent* 
jwep»  unb  ausgefd&nitten.  hierauf  wirb  ein  33ier$ 
telpfunb  Surfer  in  eine  Äaftrol  ober  mefjtngene 
9>fanne  get&an,  1  ©poppen  SEBein  unb  ein  ©lad 
SBafftt  baröber  gegofiem  SBenn  bieg  eine  3eitlang 
gefotten  fcat  tyut  man  flein  gefc&nittene  %\ttontn* 
jtyalen  baju  ,  fegt  bie  &or$borfer  berf e&rt  barein, 
unb  einen  S>e<fef,  ber  nidbrt  fiber  baö  ©eftbirr  gefcet,; 
barauf ,*  unb  foefct  fo  lange,  bl«  bie  ^tepfel  meid) 
finb,  nimmt  jle  bann  wm  geuer  weg  *  unb  läßt  fte 
eine  3^ang  jugeberft  flehen  ,  tfcut  bie  SUpfet  auf 
eine  ^Motte,  baf  (te  erfoltett,  nimmt  anbert&alb  93ier» 
telpfunb  gefeilte  unb  jart  geflogene  SRanbefo  nebjl 
eben  [0  Diel  gefiebtem  3infet in  eine  ©Ruffel,  töM 
es  mit  4  gangen  unb  5  gelben*  (Egern  eint  $a(be 
©tunbe,  (Reibet  &on  einer  falben  3itrone  bie  ©dfrafe, 


Digitized  by  Googl 


Korten.  4o3- 

■ 

2  8ot£  3,#tronat  &w  fo  utef  9>omeranjenf<halen 
baju.  (giobojb  bie  Sttafte  biet  geröhrt  t|t,  t(>ut  man 
bas  ©efchntttene  barein,  legt  bie  (Eompote  auf  ben 
Saig  in  ba$  9>otageblech  Baumen  breit  aus  einam 
ber,  fölft  bie  geröbrte  SRaffe  bajtoifcben  ein,  unb 
baeft  fie  im  Ofen  gelb. 

$uf  biefe  9lrt  »erben  auch  bie  ©itßt  orten 
gemalt,  nur  baß  fiatt  ber  (Sompote  ber  SBoben 
mit  eingemachten  Ätrfc&en  Johannis*  ober  Sfrim* 
beeren  belegt,  unb  ber©tißt>on  einem  falben  9)funb 
SDlanbeln  unb  Sudtx  gemalt,  unb  ganj  baröber 
ausgebreitet  wirb. 

Qd)in  geläuterte  3ucf  erhörte* 

3U  einer  großen  $orte  werben  anberthalb  9>funb 
3ucfer  in  einer  mefftngenen  Pfanne  ober  Äaftrol 
mit  einem  ober  anbertj>alb  ©poppen  5Baffer  fo 
lange  auf  Äofjlen  gefotten,  bis  ber  ^udtt  bie  <Probe 
f>dlt/  wenn  man  nehmlich  einen  tropfen  auf  (Stein 
fallen,  unb  (TA  berfelbe  tote  eine  tytxh  jufammen 
baden  läßt  96er  n>iU  ,  f ann  auch  ben  3"rf er  mit 
atlerbanb  @aft  färben.  Unter  ben  geläuterten  3"$ 
efer  tyut  man  nun  ein  $)funb  gefebälte  unb  Mein  ge* 
baefte  Sfftanbeln ,  ein  SBiertelpfunb  eingemachte  3** 
tronenfcbalen  unb  eben  fo  oiel  eingemachte  Ouitten 
(WM  jugleich),  ttytt  eö  n>of>(  untereinanber,  nimmt 
es  t>on  bem  geuer  ab,  unb  röhrt  es  noch  f*  Ian8** 
biö  es  gefielen  will ,  unb  anfängt  weiß  ju  toerben» 
hierauf  legt  man  auf  ein  runbes  SMecb  ein  Neiße* 
Rapier,  beflreicbt  bajfelbe  mit  SDlanbekDel ,  legt 
über  biefe«  boppelte  Oblaten ,  flreicht  oon  bem  ^aig 
gingerd  bief  barauf,  unb  läßt  ihn  troefnen,  belegt 
ihn  bann  mit  eingemachten  größten,  giert  bie  SVrtt 
f<h&n,  unb  trägt  jie  auf.  1 
\  (26  *) 
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aepfrl*  ober  SdrfittttCortt. 

ffllan  tufert  ein  fcalbe*  <Pfunb  Butter  reicht, 
unb«  ®i>fltlb  Daran,  3  ©iertefpfünb  feines  Sttc&r, 
3  (Eplbfftl  gute  $}ierfeefen   mit  einem  ®lafe  oott 
toarmem  SRabm  baju ,  tfopft  ben  Xaig  toofef  ftufam* 
men,  nimmt  ein  aenig  ©alj  barein,  Unb  Wßt  ifen 
flehen  ,  foefet  bann  ein  SGiertelpfunb  fauber  geroa» 
fitfeene  flroße  unb  eben  fo  t>ie(  Keine  IKojinen  mit  ei* 
mm  balben  @cfeoppen  SBBein ,  tfeut  fie  auf  ein  @e* 
ftfeirr,  fefeneibet  bie  <5cfea(e  oon  einet  Wölben  3*ttone, 
2  8otb  Sto™0*  unb  4  £ot&  flefct>5Ite  SDlanbeln  I5ng* 
liefet  jart,  mengt  bieß  mit  einer  «$anb  ooll  3ucfer 
unb  einem  Äaffeclbffelein  geflogenem  3immet  unter 
bie  ÜtofTnen,  f4>Alt  5  bis  6  35or*borfer*  ober  eb 
paar  anbere  große  Slepfef,  fefeneibet  fie  ju  ganj  fei* 
neu  ©cfenittlein ,  tbut  fie  in  eine  Äaftrof,  gießt  ein 
©lad  SEBein  barfiber  ,  l&ßt  fie  fcfeneü  einen  2tugem 
MW  auffoefeen,  unb  legt  bie  9lepf  el  mit  bem  <Scfeaum* 
Ibfü ei  auf  eine  «platte ,  baf  fie  f  alt  »erben.  93on 
bem  gegangenen  $frei(  »irb  nun  bie  Jfjälfte  auf  ein 
mit  §wttx  unb  3™™*  befäeted  QSrett  gelegt,  mit 
ber  JjjKwb  ein  runter  SJoben,  fo  groß  bie  $orte  »er* 
ben  foll,  ausgebreitet/  ein  SMecfe  mit  Butter  beflricfee», 
mit  <5emmelme$l  bejtreut ,  ber  $Job*n  barauf  ge* 
legt,  berfelbe  «ben  »ieber  mit  3u<?er  unb  3*mraet 
Äberflreut,  unb  bie  Jg>dlfte  oon  ben  aelotfeten  Üiotf* 
tien  barauf  fo  ausbreitet,  baß  es  %  $inge*  breit  in 
ber  DUnbung  leer  bleibt.  9tuf  bieütefmen  legt  nun 
bie  9tepfeJ.,  4Uif  bkfe  bie  übrigen  Otoflaen  ,  nimmt 
ben  übrigen  Saig  toieber  auf  ein  mit  Surfer  unb  3«^'- 
met  befäete*  Qfrrett,  legt  tinen  ©triefe  5talg  um  ba* 
geesgelaffeue  ^erunv  oon  bem  Uebrigett  einen  SDecfel 
bat&ber,  ftupft  i&n  ein  »-enig  mit  bem  SReflet,  unb 
läßt  ifen  langfam  geben,   ©obajb  bie  Sorte  reif  tft, 
wirb  ge  mit  einem  <£o^beflrtcfeen#  unb,  efre  fie  in 


■ 
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ben  Dfett  Femmt  ,  mit  einer  Jjpanb  eoB  geföntf  tetien 
ober  geftoßenen  SRanbefo,  worunter  etwa«  3utfer 
unb  3immct  *fc  fiberflreut 

Cngltfcbe  Corte. 

Da«  ©erbe  t>on  6  Sperrt  fdjtögt  mm  in  eine 
©(ftäffel,  bräbt  fo  mef  gangen  ©afran,  als  jwU 
fc^en  3  gingern  gefaßt  »erben  famt,  mit  2  (£ß(bf$ 
fe(n  ücU  jlebenbem  SÖSaffer  ab,  preßt  tbn  burd)  ein 
Stillem,  räbrt  e«  an  bie  Spgefb,  anbert$a(b  Wer« 
tefpfunb  gefänittene  Butter,  ein  wenig  <8afj  tmb 
ein  falbes  5>funb  feinet  *DtebI  baju,  maefct  einen 
Saig  baraua,  wärgt  ifm  leicht  auf  einem  Qfrett, 
wällt  ifrn  au§,  äberfd)l<Sgt  ibn  nur  einmal,  ma$t 
2  Sb*ile  baraud ,  wällt  ben  einen  ju  einem  runben 
5Sobcn,  unb  legt  biefen  in  ein  <Potageb(edb  t>on  mit« 
telmdßiger  ®rf>ße,  ber  Saig  barf  aber  nur  $ingers* 
breit  an  bem  utanb  herauf  geben.  £ur  gßlle  wer« 
ben  8  getb  (|  9>funb)  große  unb  ebjen  fo  oief  flclne 
juoor  fauber  gewesene  JRofuien  mit  einem  bebest  • 
©poppen  SEBein  unb  einem  ©ttieftein  3ucfer  juge* 
fe$t,  ganj  furj  (bi«  auf  febr  wenig  ©auce).  eing** 
fod>t,  auf  eine  platte  getban ,  6  gotfr  gefeilte 
unb  fdnglic^t  jart  gefeftnittene  3Ranbe(n  mit  einem 
^affeelbffelein  ood  geflogenem  3immet  unter  bie  9tas 
fiitett  gemengt,  unb  fobalb  jle  faft  jlnb,  in  ben  Sai$ 
gefällt.  5Den  Übrigen  Saig  wdUt  man  ootfenb*  aus, 
ma$t  tfeine  (Striae  baoon,  legt  ein  enge*  (Sitte* 
über  bie  Sorte,  oerrö&rt  bad  ©efbe  oon  2  @pern# 
riif>rt  oon  bem  @afram3Baffer  ein  wenig  unter  bfe 
Sogerb,  beftreiefct  bie  Sorte  bamit,  unb  badt  jte  ist 
einem  ni$t  ju  Reißen  Ofen. 

Sran$iftf*e  Corte. 
Diefe  Sorte  ifi  fojlbar,  i$  will  0e  ba^ertmr 
in'«  kleine  anfityrem  —  SBon  anbertfcalb  Sßiertefc 
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pfunb  Butter  macbt  matt  einen  futtert a ig,  to&üt 
tt>n  ju  3  runben  95(<ittlein,  jebes  fo  groß  als  einen  Sei* 
ler,  legt  fie  auf  ein  Q3(ec^,  fhipft  (le  ein  wenig, 
unb  baeft  jle,  of>ne  (le  ju  befireichen.  Der  an&ere 
Saig  baju  reirb  auf  naebfiehenbe  *&tt  gemacht:  oon 
einem  falben  $funb  *ffltfy,  einem  Söiertelpfunb 
ge(Tebtem  jjutfer,  eineö  6: r)eö  groß  Butter ,  2  (£9$ 

roeiß  unb  ein  rcemg  geriebener  3'tronenf$afe  *>er* 
fertigt  man  einen  Saig ,  to&ttt  ihn  bunner  alö  ben 
<8uttertaig  aus,  macht  ebenfalls  3  runbe  greife 
3$bben  baoon,  fegt  (ie  auf  ein  mit  ^Butter  befiri« 
chenes  ftupft  jle  ftarf  mit  einem  ÜJieffer,  ba* 

mit  (le  feine  QMattern  befemmen,  unb  baeft  jte  im 
Dfcn  gelb.  SSepbe  Birten  Saig  möffen  fiber  Qßacht 
liegen.  Den  anbern  Sag  wirb  ber  eine  SSoben 
00m  ©uttertaig  auf  ein  runbes  Stpfeffuchen* 
$Mech,  bas  feinen  SKtng  f)at>  gefegt,  biefer  SÖoben 
mit  etngtmudjten  J$imbeeren  öberfhichen,  ein  3ucfer* 
boben  Dom  §met)ten  Saig  barauf  fletl;an,  biefer  mit 
j£>ägenmarf  uberflric^en  ,  ein  55oben  mit  SSutter* 
taig  barauf  f  biefer  mit  eingemachten  Äirfchen  über? 
legt,  ein  3«rf^^boben  barauf  ,  auf  biefen  fommen 
eingemachte  Slprif  ofen ,  bann  ber  britte  83oben  00m 
feuttertaig  barauf ,  über  biefen  eingemachte  30$ 
f>annisbeeren  ,  enblich  wirb  ber  Ie$te  3ucfcr^beit 
darauf  getrau,  unb  mit  ber  Jjjanb  gebrucft;  baf 
^te  SSobeu  fejl  auf  einanber  liegen,  bann  bie  Sorte 
'mit einem  großen  fcharfen  ^Keffer  ringsherum  gleich 
gefchnitten,  unb  ein  weißes  (£is  baruber  auf  nach* 
flehenbe  $lrt  oerfertigt:  ÜJlan  nimmt  anbert^alb 
SJiertelpfunb  feinen  3ucfer,  fchlägt  bas  SEBeiße  oon 
einem  (£9  ju  ©chaum,  tbut  3^^onenfaft  borein, 
rührt  bieß  jufammen  eine  $8iertel(lunbe ,  unb  über* 
ei«  bann  bieganje  Sorte  foroohl  oben  afs  rings 
herum  bamit,  bas  (£is  muß  baher  biefer  a(s  gerobbn* 
lieh  fegn,  bamit  es  beffer  hält  .  Die  Sorte  fann 


man  mit  allen  beliebigen  Sonfitiurert  jierelt.  Äorte 
mcn  «eine  Düngt  *wt  einet  SföaubekSföaffc  baraufr 
(o  «oirb  ei»e  trocfcm  Snnfct »hfumt  Jeftelftfr  Jie&fl 
btefem  tarnt  man  aucfc  gerbftetc  Banteln  ober  fonft 
f leine  ^aeferep ,  unb  in  beren  Ermanglung  (Streut 

guefet  ($>raf<fceO  nebmen,  ^:  9taafe  wib  bie 
Sorte  mit  funflieligen  größten  beflecft,  unb  bann 
getrachtet.  (Bit  tarnt  etliche  rmfbt$*{ttn 
werben*   .     :• .  \  ,va  .v>t*,?5  &j*a  •&<?  im'; 

;.;  ?  n  ©parttfd?*  €o*br  t^&'/J 

gör  6  bi*  8  #erfonen  fcbait  ntatf»Q'?«f$'  Üftam 
tfefri,  floßt  flc  mit  Sitronenfaft  jart,  rfi^tt  ein  %aU 
bes  <Pfnnb  frifae  Stattet,  fcbWgt  io  gpgelb  fang* 
fam  barein  ,  nimmt  aisbann  bie  geflogenen  ^an* 
beftt  nebft  anbertbatb  föfertefpfunb  gejlebtem  3&* 
<5fer  baju ,  fdjncibet  We  ©d>ale  tfon  *iper  ^t^ne 
t(elnf  floßt  ein :  fjafbed  ?otb  3*mme^ eine  ganje 
$ftu$fatituß  imb  i  duint  ORSgeleih  jart;  tfi&rt  ba$ 
©efcfrmttene  unb  ©eftoßene»  nebft  6  ?otb  ©ertimefe 
ttietyl  an  bie  ^SWoffe  #  einen  mit  6  (£t)ioetß  jjefc&fa* 
genen  ©c^aum  aucf>  barein,  füllt  fle/mm  gteity  in 
eine  mit  Butter  bcjW^ene  unb  mit  ^utf#elTtt*# 
Betreute  bleierne  §orm,  unb  ttßt  bie  $ott*fong* 
fam  im  Öfen  baefeti    @ie  braucht  eine  Heine 

©nrnbe;  bt*  jle  fertig  iftr   '       ,  '  ;  v 

Bauet  Fr  au  t  einsumaefcen,    1  '  !''* 
baß  man  allezeit  eine  Sorte  bason  matten  tanm 

Suerjl  nimmt  man  ©auertraut  aus  ber  ©tanbc,^ 
oerliesteö,  unb  fuebt  nur  baö  lange  {arte  UxauQ, 
roäflert  es  ö  Sage  fang /  'uiib  nimmt  es  jjeben  Sag- 
mit  ber  J&anb  beraulf-  aaemiaiian  es  in  ein  anbered 
SEBajfer  legt,..  §0  muß  eine  irbene  ©Ruffel  unb 
ia .  teilt  @ef<$irr  oon  jjjofj fepnV  b'amit  e&  feinen 
'  Ojö%eraj^  anftimmt.  SEÖ^nneö  nurt  bie  bejttmritte  Seit 
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fiber  gewdffert  ift  r  fo  wirb  cd  in  einer  Äac&et  mit 
f altem  SEBafier  auf  Äofjlcn  gefegt ,  baß  es  fcf>nelX 
tn's  Äottyen  fommt  f  unb  nur  fo  (ange  wie  ein  fcar* 
tes  flefod)t.  SEBenn  es  wieber  erfaftet  ift,  wirb 
bas  ©auerfraut  auf  ein  reines  $ud>  gefegt  unb 
abgetroefnet.  Stuf  3  Q3iertelpfunb  (24  2otf))@auer* 
Iraut  rennet  man  1  <Pfunb  3ucfcr/  f4)ätt  6  fdjbne 
£itronen-j' »nimmt  bas  9lbgefd><!Ute  in  einer  Äajtrol 
mit  SDBaffer  über  bas  geuer,  unb  läßt  es  f>alb  weic£ 
f od>en  ,  baß  man  bas  Steiße  oon  bem  ©elben  rem 
Qbf$aljen  fqjm.  hierauf  febneibet  man  bas  ÖJelbc 
ganj  fein  läng[id)t  wie  baS  ©auerfraut,  unb  besaite 
belt  übrigens  bte  abgefcbdlten  3^°nenf  *we  maa 
es  bei;  ben  3^roneu»^orten  angejeigt  ftnbet.  Das 
<Pfimb  3u^f  wirb  nun  in  einer  meffjngenen  Pfanne 
mit  nid;t  ganj  einem  @d;oppen  äBajjer  geldutert 
unb  abgefdjäumt,  bann  bas  3itroneumarE  barein  ge* 
tf>au,  ynb  npd)  ein  wenig  mitgcfocfyt,  naefr  biefem  bas 
Äraut  mit  ben  gefdjnitteiien  3itroncn  fo  lange  auf 
Äof>fen  gefocfyt,  t>is  es  ganj  f urj  eingelöst  ijl.  ^>icr« 
auf  tl>ut  man  es  in  ein  fauberes  @efd)irr,  Idßt  es 
barin  falt  werben,  braucht  es  entweber  fogfeidj,  ober 
l;ebt  es  in  einem  %udtt*®lat  ober  9)orjelIangefd)irr 
auf.  Die  Sorte  wirb  oon  einem  5BeinbacfeS*$aig 
uerfertigt,  unb  batet)  fonjt5l((es  wie  bei;  einer  anbern 
Sorte  gemalt. 

.TM,'  !    ! •  ♦ ' f  j » f : f    V/ Vf^'*V**>v*     ...        T».  fj*    +  Jx 

*  •  • 

'.  rri  63  **<  •<*  t.«>>m     ,».m*    .?  <frrf,''« 

]        2Iepfel*Ku*en  mit  ^uttertaiß. 

Ss  werben  faure  5lepfel  gcfd^dlt  unb  gefd&mty, 
eine  große  Jjpanb  00K  gefiebter  Surfer,  1  «uwt  fle* 


ftogener  3'mn*<^  3  <£per  unb  efn  Söiertetyfunb  jer* 
teffene  Butter  unter  einanbe*  gentyrt,  bie  SBpfef« 
fd>ni^c  barin  umgefebrt,  unb  Wd^t  in  einen  von 
SButtertaig  ausgewdüteti  Sueben  gefegt,  herauf 
vermengt  man  eine  Jg)anb  wll  gefcfcdlte  unb  jarf* 
flefc^mttene  gjtanbefn  mit  etwa«  geflogenem  3"cfer# 
flreut  es  über  bie  2tepf ei ,  unb  baeft  ben  Ä ud; c n. 
Witi.btn-^mmttMi^tiitbtftanti.^tt  beffen  etwa» 
abgeriebene  %iü*tmfodlt  bareiri*ff>un. 

4  ^1       ^e,?fe^u4)en  auf  anbere  2trtt 

im  ein  i'*1fc9  Scinfgfas  fäge  ÜJiUd>,  3  (Sogelfit 
*in  Sßlertefpfunb  jerfömttene  Butter ,  3  (gßlbffcl 
t>oü  QMerbefen  unb  ein  wenig  ©afj  würgt  rvtdn 
Riit  feinend  Sttebl  jufammen,  bis«  es  ein  feister 
$*ig  $um,  SÖSäUen  ijVwdüt  naefc  ber  ®roge  bes* 
Äud)enblecb$  QM>ben  baraus,  fdfrneibet  6  bis  8  Slepfet 
ju  bönnen  ©d&mfcen,  Idgt  jle  mit  einem  ©fas  SUSein 
fd)helf  auf fdeben ,  bag  fie  nur  ein  wenig  weid)  wer* 
ben,  oerrö&rt  (le  aber  ni<f>t,  fod&t  aud)  ein  93ier* 
tetpfunb  groge  unb  Weine  (Äojlnen  mit  einem  @(afc 
SEBein  ein  wenig  auf/  läßt  bann  Sßepbes  erfalten, 
*>ermifd)t  ein  batbeö  2otb  geflogenen  3^^»et  m^  cu 
tiettt  SJiertefpfunb  geflogenem  3ucfe*/  beflreid>t  ba* 
Äucbenblecb  mit  SSutter  ,  fegt  ben  einen  gewdflteit 
$5dben  barein,  oon  ben  5tepfelfcbni$en  unb  SKofincit 
btfrauf ,  Surfer  unb  3immet  barüber,  wieber  eine« 
95oben  bärauf,  unb  fdfcrt  fo  mit  ber  göüe  unb  ben 
©bben  barauf  fort,  bie  SSegbes  ju  @nbe  Ijfc  äBentt 
bieg  fertig  tfl,  Idgt  man  ben  Äu^en  gefcen,  be* 
flreid>t  if>n  mit  jerfaffener  35utter,  flreut  ij>n,  ebe 
er  in  ben  Dfen  fommt,  mit  einer  J^anb  00II  gefc^df* 
ter  unb  gelittener  Sttanbeln  nebfl  ein  wenig  3U* 
cferf  unb  baeft  tyn  ftfngfam.  ' 
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Bucben  wn  35oro&orfer*2lepfdii;  ,  ,r  , 

'  Qßon  einem  tedjt  guten  fl3uttertai$  toirb\*bt 
Si\xö)tn,  fo  grof  man  ifcn  baben  »itf,  wie  gentö&n* 
licf>  außgenxSllt ,  unb  e|H  <Potage*  ober  anbereö  Äiu 

ct)cnb(ed)  bamit  ausgelegt.  3U  einem  mittelgroßen 
£ud>tn  oermifdjt  man  f}  got&  gewafcbeneuflein*  3b* 
ftnen  mit  ber  tletti  ge fd>ntttenen  Schafe  oon  einet 
falben  glttone  unb  p  2pt£  ebenfalte  fein.gefd&nitte* 
nen  ^»meranjeii^^len;  unb  fixtut  fit  auf  ben  $ajg. 
fKun  fc^dIt^mati^)otßborfet55tepfferf  fomel  matyfe? 
tfctg  bar,  ftyneibet  (le  in  ber  SJÜtte  entjtbep ,  ft^t 
Äerrtfyiuf  (>erau$,  fef>rt  (je  in  etwa«  ffiSein^Injt , 
3itronenfaft  unb  3*tt£e*  oermifc^t  ,  -um  ,  belegt  b<rt 
^bd>ek  bamit  'tAbtbRQt,  jerligtetn  fStöcfcbeh  Söufi 
^ter/  beftret^t  %«rWt  ^rmiiteffl  eines'  ftaifefe  bit 
Slepfrl,  taitttlfin  im^aefofen,  unb  befireuf^q  tift$ 
bem  SBacfen  mit  3"^**  3im'ffltf* 

»ueben  von  geFodjten  aepfeit*  mit  einer  Krufte. 

3u  einem  Äudfjen  för  6  <Perfonen  »erben  8  faure 
Stepfei  gefehlt  unb  gefd>ni£t,  4  £otf>  :f leine  unb 
-,eben  fo  oiel  große  Diojlnen  geroafcben,  4*£ot|>  friföe 
Q3utter  in  einer  Äajtrol  jerlaffen ,  We:9lepfel  unb 
Olojinen,  ein  ©tficflein  3u<ferf  bie  Hein  gefd&nifc 
tene  ©cbale  t>on  einer  falben  3**™«**  i  &uhit  ge? 
flöße ner  3immtt,  4  geftofiene  SftSgelcin  unb  2  got& 
länglie^t  gelittene  ^omeranjenfdbalen ,  barein  ge* 
tfcam  SBenn  bief  Slües  bepfammen  ift,  b*cft  matt 
foas  ©efebirr  ju,  bdmpft  bie  ^tepfel Md  »et^ 
jiub,  rietet  fte  bann  auf  eine  platte  an ,  unb  (ißt 
(ic  Eait  werben,  legt  in  ein  mit  SSutter  betriebene» 
unb  mit  ©emmelmefcl  befireutes  Äucfceitblecl)  einen 
bfhm  ausgenxäßten  $3oben  uon  S3uttertaig>  breU 
tet  bie  abgefüllten  Slepfel  ein$  falben  gingers.  bief 
barin  aus,  oermengt  4  £0$  gefeilte  grob  geflogene 
QBanbeln  unb  «in  ganj  geriebenes  9Kild[>brob  mit 
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einer  Jpanb  oott  geflogenem  3U(f^  wnb  einem  Äaf* 
f eettffc(eiir3immet ,  flreut  bieg  9Wes  öber  ben  £ts* 
djen,  fcfcueibet  *£oty  frtfe^e  SButter  Jbarauf,  unb 
baeft  tj>n  gelb.  ' 

Rucben  t><Mt  6ft§*2Iepfe(m  * 

«Btan  fcb&t  7  bis  8  ©äftf  pfef,  fc&neibet  jle  ja 
ganj  bunnen  @4>m£en,  flreut  eine  Jjpanb  oott  gefty* 
genen  3uc^er  un&  MbeS  8otf>  3*mmct  batöber, 
mengt  es  unter  einanber,  unb  lägt  es  fiesem  3n* 
befien  Berührt  man  8  gper  jtarf  mit  einem  falben7 
©poppen  fögem  SXafcm  unb  ja  Sgfbtfeln  ooU  9lo* 
fenwajfer,  nimmt  4  $Änbe  ooll  (Semmelmehl  unb 
eine  J^onb  ooll  geflogenen  ^xtitx  in  eine  ©djäffel, 
ru^rt  bieg  mit  bem  Slngemacbten  eine  SBiertelflunbe, 
8  geflogene  Dldgelein  baju ,  bünn  erfl  bie  gefebnitte* 
nen  9lepf er  barunter,  bejlreutyt  eine  ivaflrol  ober  ein 
'  runbeS  tiefet  V&ltä)  eines  ((einen  $ingerd  bief  mit 
SButter,  beflreut  es  mit  (Semmelmehl,  füllt  fcic^ 
SDiajfe  borein,  unb  batft  fie  langfam.  3Benn  ber 
Äucften  fertig  ifl,  wirb  er  auf  eine  platte  geflÄrjt, 
unb  mit  '3ucfer  beflreut 

Rucben  von  fnfeben  Tbtatxöüxfttn.  « 

3«  einem  mittfern  Äudben  rö£rt  mon  ein  <J3ier> 
tefpfünb  Butter  leicht,  febtögt  2  ganje  (£per  unb  oon 
aanbernbas  (Selbe  barem,  nimmt  ein  falbes  <Pfuub 
feine«  SRefcl,  2  ßtofe  S^Ibfef  oott  «ierfrefen,  6  <£g* 
löffei  »arme  SRilcfc ,  baS  beruhigte  @alj  unb  etwas 
Sfttisf  atnug  baju*  SEBenri  ber  % oig  n>of>l  gelfopft  ifl, 
I5ft  man  ifcn  gef>en,  bratet  3  58ratroörfle  auf  bem 
Oiofl  ober  in  einer  &*$e(,  (äjt  fte  ein  wenig  erfalten, 
befireidjt  ein  Äjicfcenblecb  mit  SBufter,  flreut  es  mit 
Sftutfcfcelmebl  #  breitet  bie  Jj)älfte  bes  gegangenen  - 
$aigs  barüt  aus,  fd)neibet  bie  Söratrofirfle  ju  biefett 
OtäMcin,  legt  fte  auf  bem  Äud&en  bicfyt  jufammen, 
ben  übrigen  £aig  baräber,  fölägt  ben  untern  $f>etl 

* 
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mit  bem  Reffet  aufwärts ,  f&fjt  ben  Saig  nod)  ein* 
mal  gefjen,  (tupft  if>n  ein  wenig,  unb  barft  tyn  in 
frifcfcer  Jpi&e.  Diefer  Äucfjen  famt  ju  ©emfifen, 
qH:  QJraunfoM,  grünen  ober  eingemachten  Q5of>* 
nenf  auc^  ju  ©ommerfo&l  ober  äBeiß  traut  gegeben 
werben.  v 

Cnglif*er  Bu#em 

©n  f>albed  9>funb  frifdje  SSutter  rö&rt  man 
feW)t,.tf>ut  anbertfcalb  93iertefpf unb  geflebten  3"<to 
unb  ein  fcafbes  9>funb  feines  $Jtef>f  jebes  befonberö 
auf  einen  $efler,  wafd&t  ein  93iertefpfunb  f feine  Üto* 
jtnen,  unb  troefnet  jie  wieber,  rüfcrt  baö  ©elbe  oon 
Jb  ßijern,  eine«  um  ba$  anbere  in  bie  35utter,  gu 
jebem  einen  ßplbffel  ooU  3ucfer  unb  einen  Äod)* 
Ibffel  ooü  SJiefjf,  jule^t  ben  oon  2  gtjweiß  gefc&fa* 
genen  ©dfraum ,  hierauf  erft  bie  getroefneten  Otofl^ 
nett  unb  ba$  Abgeriebene  oon  einer  falben  3itrone 
baju  ,  fällt  bie  SRaflfe  auf  einen  mit  SButter  BejlrU 
ebenen  unb  mit  ©emmelmef)!  beflreuten  SSogen 
Rapier,  breitet  fie  ju  einem  runben  Äuc^en  2  SDtef* 
ferruefen  bief  aus,  oermengt  4  Cotf>  gejtydlte  unb 
tönglicfct  jart  gefc&nittene  SHanbeln  mit  ein  wenig 
geflogenem  3"^*/  flreut  bteß  über  ben  Äuc&en  unb 
baeft  i{m  langfam. 

(Slacirter  (geeister)  Rucbcn. 

SBlan  fdjält  fo  oier  <8orsborfer;9Cepfef,  baß  man 
einen  mittelgroßen  buchen  bamit  belegen  fann, 
fdjneibet  fte  in  ber  9)litte*t>on  einanber,  bas  Äern* 
f>auö  feeraud,  (egt  jle  in  ein  breites  ©efdjirr,  gießt 
einen  falben  (Stoppen  SSouteiUe)  SBein  barauf, 
t&ut  etwas  ßudä,  einige  ganjeDtägefein,  em@tücfs 
d>en  3immet  baju ,  fe$t  fte  jugeberf t  auf  Äofclcn, 
I5ßt  fte  ein  wenig  bämpfen,  unb  nimmt  fte  #  wenn 
fte  fcalb  wetefc  jlnbf  auf  eine  platte  jum  £rf  alten. 


J&ierauf  Belegt  matt  ein  mit  SButter  beffrhfceneä  unb 
mit  ©emmermefrl  beftreute*  Q&ltd)  mit  einem  bömt 
geadUten  Stoben  oon  Qtattertaig,  legt  bie  abgeföf>[* 
teil  ftepfcl  bid£>t  neben  einanber  bafauf,  sermifcbt 
4  Sot|>  ungegarte  geflogene  SWanbefo  mit  einem  £af« 
feelbffefdjen  ooU  geflogenem  3immet  unb  einem  flau 
len-  Stoffel  ooll  gezogenem  3"****  flteut  ed  jn>U 
fd>en  bie  Stepfei,  baß  ober  \a  nichts  eben  barauf 
Kommt,  unbbacftbenÄuc&en  in  einem  ntcfytgu  Reißest 
Ofen.  Stun  u>iVb  bie  jurücfgebfiebene  ©auce  oonbett 
Slepfeln  burcfc  einen  ©(fcaumfoffelf  gegoffen,  /i.gotfr  3*** 
der  unb  ein  Srinlglaö  ooU  SBein  baju  getrau,  unb 
biefcö  fo  lange  auf  Äo&lfeuer  gefönt,  bis  eö  wie  ein 
©prup  ijt,  bann  werben  bie  Slepfel  na<#  bem  5Sa* 
cfen  bamit  befinden ,  baß  fie  eine  ©lace  be* 
fommen,  unb  nun  wirb  bet  Äuctyen  aufgetragen. 

(5ug5  Bu  eben. 

ÜRan  beftreic&t  ein  5lepfelfud&en*  ober  ^otage* 
Med)  mit  Butter  ,  legt  es  mit  Oblaten  aus,  röj>rt 
ein  #|>albed  <Pfunb  gefiebten  3U^  mit  3  Sproeiß 
eine  93ierteljiunbe  ,  fdfjneibet  *  ßotfc  Sitronat  unb 
bie  ©$a(e  oon  einer  ^a(ben  3itrone  ldng(td()t,  unb 
6  £ot&  gefcbdfte  5ftanfceln  nur  ber  ^Breite  naefc  oon 
einanber  ,  rftyrt  alles  ©efönittene  nebjl  i  gotfr  fei* 
nem  SERtfyl  unb  bem  ©aft  oon  einer  falben  3iWone 
an  ben  3«rf^  föüt  bie  Sftafle  auf  bie  Oblaten,  unb 
läßt  fie  nur  langfam  baefen. 

3u  einem  öefenfudjen 

nimmt  man  4  ^)funb  feines  SKefcl  in  eine  ©c&öffef, 
rä&rt  bas  innere  SJlefcl  mit  4  Sßlbffefn  guter  #efe 
unb  einem  ©poppen  »armer  9Kild)  an,  läßt  ben 
Saig  geben,  bi»  er  reif  i|t,  föneibet  ein  §>funb 
friftye  Butter  barein  ,  rfi^rt  6  (£t>er,  etwa»  .©alj 
unb  (aue  3RU<$  baran,  unb  fd^afft  ben  Saig  mit 
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ber  #anb  fo  fange ,  bis  er  j5fce  ifl,  tttib  jid>  ganj 
von  ber  £anb  losfdtflt.  fcfsbann  (ißt  man  i$n 
toieber  gejjen,  b*fireid)t  einen  S5ogen  Rapier  mit 
SButter  ,  legt  ben  gegangenen  5 aig  barauf,  brfttft 
tyn  mit  ber  J&anb  aus  einanber,  unb  läßt  i&n  nocfr 
einmal  gefcem  $jl  er  reif,  fo  föneibet  man  in  ber 
Glitte  treu$toeife  ©triebe  ober  9Jlitfd)eln  mit  bem 
^Keffer  barein,  bejlreicbt  ben  Äutfeen  mit  einem  (£9, 
beftreut  ifrn  in  ber  Sttitte  mit  ©alj  unb  £ümmef, 
unb  bringt  ifm  gleid>  in  ben  Ofen. 

£tmbeeriRu&en» 

3u  einem  mittlem  Äucfcen  fe$t  man  eine  £albe 
SDiaaß  »erlcfene  Himbeeren  mit  einer  Jjpanb  oo(l  ge* 
jlojjenem  3ucf er  in  einem  reinen  ©efefcirr  auf  fctytoac&e 
Äof>Ien,  fod&t  (ie  nur  ein  »entg,  ofcne  barin  ju 
tfifcren,  tfcut  jle  auf  eine  Heine  platte,  baß  fie  faft 
werben,  beflreic&t  ba$  33fe$  ju  bem  Äucften  mit  Q5ut* 
ter,  ftreut  e$  mit  (Semmelmehl  r  feßt  ein  SMatt 
t>on  gutem  35uttertaig  bis  an  ben  falben  SRanb  bar* 
ein  ,  bie  abgefüllten  «Himbeeren  barauf  ,  rö^rf  ein 
33iertefpfunb  SSutter  mit  6  £pgelb  gu  einer  lehfc 
ten  SJlaffe,  nimmt  4  2otf>  gefeite  unb  jart  geflo* 
f  ene  3Ranbe(n  nebfl  einem  großen  Sßfbffel  ooU  @em* 
melmef>l  baju,  rfifcrt  es  noefr  ein  wenig  bamit,  eine 
J&anb  ooll  geflogenen  %udtxf  i  J&uint  geflogenen 
3immet  unb  5  (Eßlbffel  ootl  fößen  Üla&m  baran, 
fcfrtägt  ba$  SBeiße  oon  4  Spern  ju  ©t&aum,  rä&rt 
lfm  furfc  oor  bem  Einfällen  ber  SBtaffe  barein,  unb 
fcarft  ben  Äuctyen  langfam.  Sr  ifi  für  6  $)erfonen 
.groß  genug» 

£imbeer;Rucben  auf  anbere  21t*. 

3n  einem  fcalbpfönbigen  ©ogetfxopfen '*  SJlobel 
f5ßt  man  eine  |>albe  SOtoaß  oerlefene  Jpimbeeren  mit 
einer  J&anb  toll  geflogenem  3"^  i»  tfoer  meffin* 
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genen  9>famte  ein  töenig  anjiefcen,  ftfcöttet  aber  fein 
SBSaffer  baran ■,  weif  bic  Himbeeren  roäfierig  jtnb, 
tbut  fie  hierauf  auf  eine  platte  ,  barmt  fie  Caft  roer*, 
beuf  nimmt  ein  Viertelpfund  geriebene«  '©rob,  ein 
93iertelpfunb  gefeilte  unb  jartgeflogene  SJianbeln 
mbfl  4  2o*b  geflogenem  3uctor  in  eine  tiefe  ©d)üf* 
fei,  unb  rfifcrt  bieg  mit  6  S'pero  eine  flarfe  Viertel* 
flunbe.  9X>irb  bie  SJiajfe  ju  bief,  fo  tbut  man  nod) 
ein  paar  ßrijgelb  baran ,  fdjjneibet  2  ßotb  3itronat' 
eben  fo  Diel  $>omeranjenfcbalen  unb  bie*  ©cbale 
wn  einer  falben  3»trone  fo  fein  als  möglich,  nimmt 
baö  @efd>nittene  nebfl  einem  Ctuint  geflogenem  ^vw 
met  oudb  in  bie  ?Dlaj[e,  beftreidjt  ben  ©cfcnecfenmo* 
bei  firarf  mit  Butter,  flreut  ibn  mit  geriebenem 
33rob,  tl>ut  bie  |>albe  9JtajTe  barein,  bie  gefönten 
Himbeeren  baröber,  bie  übrige  5Jia{fe  barauf,  unb 
baeft  ben  Äuc&en  gleid?.  griffe  Himbeeren 
Ebnnen  aud)  baju  genommen  werben,  wenn  fie  juoor 
mit  einer  Jf>anb  t>oll  geflogenem  $u<fer  eine  Viertel* 
flunbe  gebaut  aorben  ftnb. 

\  .        Rucben  v<m  CJobanntobeeren. 

SJlan  beflreidjt  ein  Äudbenbled)  oon  mittelmSgu 
ger  (Srbge,  flreut  es  mit  9)lutfd)elmebl ,  belegt  es 
mit  gutem  QJuttertaig,  aber  nid>t  weit  herauf,  rfibrt 
ein  falbes  9>funb  gefeilte  nnb  jart  geflogene  SDlan* 
beln  nebfl  eben  fo  t>iel  gejtebtem  %udtt  mit  einem 
juoor  gefdblagenen  @d)aum  *>on  ö  <£t)roetg  eine 
SJiertefftunbe,  jupft  fo  oiel  Johannisbeeren  ab,  als 
ber  35obea  erforbert,  flreut  eine  Jpanb  t>oü  geftoge* 
tien  3u^er  darüber,  unb  lägt  fie  eine  3ei*Ianfl  in 
einem  ©efdjirr  flehen,  füllt  aisbann  bie  #5lfte  uon 
ber  geröb^lcn  SJlaffe  in  ben  SSoben,  bie  Johannis* 
beeren  baräber,  bie  öbrige  Slajfe  barauf,  nnb  baeft 
ben'  Äutben  in  einem  nid)t  febr  feigen  Dfen.  ©iefe 
©roge  ift  für  5  bid  6  ^erfonen  fcintänglity. 


Digitized 


4i6  #uc&ett. 

BAfeiBucbcn  auf  0ewi&nli*e  2ttt 

SOtan  räfrrt  einen  garten  fauren  Äife  eine  3*^ 
long  in  einer  ©cfoöffel  ,  tfcut  fogfeicfc  eine  #anb  w>tt 
weif}  9Ref>f  baran,  bann  a  ©per,  ein  93iejrtefpfunb 
gerlafjene  Butter  ,  ein  wenig  @a(j,  ein  paar  Qrß* 
loffel  SKofemoaffer,  eine  Jjpanb  wü  getoaföene  Weine 
Övoftnen  unb  ein  Srinfglas  ooü  SÖlifcfr  ober  fauren 
SKafrm  baju.  Sßenn  bieß  unter  etnanber  gerührt  ifi, 
toirb  bie  klaffe  auf  einem  oon  SSutter*  ober  aufge* 
«ebenem  $aig  oerfertigten  Äudjen  gleich  ausge* 
breitet,  ber  Äuc&en  ein  wenig  mit  jerlajfener  $>ut* 
ter  begojfen  unb  gebacfen. 

Qöger  XUfesRuAen. 

3u  einem  mittelmäßig  großen  $ud>en  madfrt  man 
eine  f>albe  SJtaaß  SDWdE)  mit  einem  ©töcfrein  3u*e* 
jlebenb,  oerrö&rt  10  Qr>tx  in  einem  «&afen,  nimmt 
6  @ßlfcjfel  ooll  faure  mity  baju,  gießt  bie  oer* 
röhrten  ©per  in  bie  3ftil$  ,  unb  tößt  jte  unter  be* 
fUnbigem  Stühren  über  bem  geuer  gerinnen*  <5e* 
balb  man  fie^t  r  baß  jUfc's  fcfaibet,  gießt  manf3  in 
eine  ©eroiette,  binbet  biefe  jufammen,  $dngt  jie 
auf,  unb  legt  einen  SSoben  oon  SSuttertaig  in  ein 
Äudfjenblety.  ©obatb  ber  Ääfe  abgelaufen  ift, 
ttytt  man  eine  Jjpanb  ooQ  ÜJle&r,  etliche  Qrßfbffef 
Ovofenwaffer ,  eine  J$anb  oott  geflogenen  3utfer# 
ein  SBiertelpfunb  jerlajfene  95utter,  3  ©per,  ein 
Weine«  ©las  fußen  IKafjm  ,  unb  jule$t  ein  33ier< 
telpfunb  Heine  unb  große  Ötofinen  barein  r  breitet 
bie  üDlajfe  auf  bem  oerfertigten  SJuttertaig  au», 
vermengt  4  £ot£  gefcfyfilte  unb  Hinglitt  gefdjnittene 
Sföanbelu  mit  etwa«  3U*^/  ff«Pft  ^n  Äud^eit 
juoor,  Vergießt  tyn  mit  ein  toenig  jerlaffener 

»utter 


* 


SJntter,  flteut  baut*  bie  ^onbelnbarÄftfCiUfit  tarft 

->:r  .  UUrfcbemttucben. 

93ctt  2  £reu$ern>ecfen  fcfcneibet  man  bie  OUnbe 
ob|  reibt  ba$  auf  bem  SReibeifen,  nimmt 

ein  93iertetpfunb  gefegte  unb  gart  geflogene  Sttan* 
bcln  unfc  eben  fo  mel  geflogenen  Surfer  baju,  rüfctt 
tiefe  3  <&t&dt  mit  8  (Egern  eine  ^albe  ©tunbe 
flatf  in  einer  tiefen  @$flffe{,  bann  einen  Sgl&ifel 
SKofentoaffer,  ein  fcalbeö  Sot&  geflogenen  3iroro*t 
unb  bie  ((ein  gefebnittene  ©df>ale  oon  einer  falben 
3itrone  barein.  SHSenn  bie  SJiajfe  fo  Ieid)t  n>ie  ein 
Sortentaig  iß,  befreiet  man  einen  fcalbpfänbigeit 
(S^necfenmobet  bitf  mit  anbertf>alb  93iertelpfunb 
Q3utter,  beflreut  U;n  flarf  mit  ©emmelmefcf,  rufcrt 
furj  oor  Dem  Einfüllen  a  9>funb  abgerupfte  Äir* 
fdfren  fc&nell  in  bie  3Rajfe,  unb  f>rtogt  ben  #u* 
c&en  gleich  in  ben  Ofen,  baß  (1<$  bie  JfUrfctyen 
nic&t  fegen. 

Etvf*enFu<ben  auf  anbere  ?lrt. 
SSon  2  Äreufccrroecfen  wirb  -bie  SKinbe  abge* 
fdfrnitten  ,  unb  baö  innere  in  |>afb  Wild)  unb  f>al& 
QBaflfer  lalt  eingetoeid^t.  9lun  rutyrt  man  ein 
£$iertetpfunb  Butter  leicht,  fd)l<Sgt  baö  (Selbe  von 
6  gpern  barein,  nimmt  ein  SBiertefpfimb  gefeilte 
unb  gart  geflogene  5Jtanbeln,  worunter  einige  UU 
tere  fepn  Ebnnen ,  tben  fo  ml  fein  geflogenen  $u* 
efer,  bie  (lein  gefömttene  ©c&afc  oon  einer  falben 
Zitrone,  anbert^alb  Quint  3tmmet  uebfl  einigen 
9?<5geleüt,  58et)be«  geflogen,  baju,  fd^Wgt  baö  3Beig* 
oon  ben  6  (£pern  gu  ©$aum  ,  rüfcrt  tyn  barein, 
unt)  gulefct  2  9>funb  abgejupftc  Äirftfcen  auch  in 
fcic  5Äaj[e,  unb  füllt  fo(d>e  in  einen  juoor  mit  S35ut? 
ter  beflridjencu  unb  mit  ©emmefc  oter  ?Olutfd()efe 


93l«$I  fcl*fh*&tf* ^ncrfemWcber  ober  jn  ehr$)o* 
tagcMed?,  unb  fcatft  ben  Äucfren  im,  95ocfofett. 

SBBer  will,  faroratufc  <Pometanjem@d>aIen  unb 
3ttW«ar  b«J»  «e^em 

BivfcbenFu&en  britte  2lrt» 

3Ran  reibt  2  Ärcu$erroecfen  ab,  fcfrneibet  f!e 
&on  einanber,  weidet  fic  im  SGBaffcr,  fdfräft  ein  93ier* 
tefpfnnb  SötanbeFn, f^neibet  fofdfre  nebfl  2  Cot^  3*'- 
ttonat,  eben  fo  ml  «Pomeranjenfc^alen,  unb  ber 
©djate  oon  einer  fyalbm  3itr*nc  Jart  wb  föngfld&t, 
fto^t  ein  falbes  Sotf;  3"™™*  un&  1  Cluint  SJlÄgefein 
grob,  brüeft  bcn  eingeweihten  SSBetf  feft  aus,  bSmpft 
ibn  in  anbertbalb  SBiertelpfunb  (12  8otf>)  friföer 
SJutter,  t f>  1 1  in  einer  tiefen  @df)öff«I  erf  alten, 
fcfylägt  hierauf  6  bis  7  <£t>er  baran,  -t|>ut  ein  93ier* 
te(pfunb  geflogenen  3ucf er  bajuf  räbtt  ifm  nur  eine 
Sßiertefftunbe/ taitn  ba$  ©efetynittene  unb  ba9  grob 
geflogene  ©eroÄrj  barein ,  unb  2  9>funb,  dwdfr  mefcr, 
obgejupfte  Äirfd)en  barunter-  $at  man  eine  me* 
tallene  ober  eiferne  Äacfyef,  fo  wirb  ein  ©täcflein 
©d^mali  barin  fceig  aemacfyt,  eine  Jjjanb  ooü  @em; 
melme&f  barein  getyän ,  ein  SDecfel  mit  Äofclen 
baröber  gefegt,  unb  langfam  gebaefen.'  Äommt 
aber  ber  Äud)en  in  einen  SSacfofen,  fo  wirb  ber 
«Wobei  flarf  mit  SSutter  befinden ,  mit  ©emmel* 
SJle^f  gejlreut,  ünb  bie  SJlaflfe  barein  gefällt. 

(Berührter  Rirf*enf uc&m.        ^  , 

SJlan  rftyrt  8  Sijer  mit  einem  falben  *pfunb 

gefiebtem  3ucfcr  c*ne  ^a^e  .©tunte  «t  tinem  Jpa* 
fen,  reibt  8  2ot&  <5cfctt>arjbtob  mit  SBrofamen 
unb  SÄinbe  ab,  feuchtet  es  mit  ein  paar  ©glfcffeln 
oott  SEBein  an,  ru^rt  bieg  nebfl  einem  93iertelpf unb  ge* 
fetter  unb  Hein  geflogener  ÜRanbeln  noefc  eine  93ier* 
telflimbe  mit  ben  (Soern,  bann  ein  fjalbes  £otl> 
geflogenen  3wmeti  2  ?°4  3^°™'  unb  bic  Hein 
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gefömttene  (Schalt  t>on  einet  fcatöen  %\txcnt  au$ 
baran,  befiretcfyt  einen  balbpf finbigen  @$necfen* 
SJtobef  bt<f  mit  einem  93iertelpf  unb  Butter  ,  be* 
flreut  ifcn  jlarl  mit  geriebenem  35rob,  t|>ut  2  <pfunb 
abgejupfte  Äirfcfren  in  bie  Sföafie,  füllt  fie  gleich  ein, 
ttnb  bringt  jie  fc^neü  in  ben  95acf ofen  ,  e|>e  (Id)  bie 
Äirfdjen  je^en. 

■ 

*    lUrftyenru&ctt  mit  £efcti. 

?0?an  tfi&rt  ein  SJiertefpfunb  Butter  reid^t,  naefc 
biefem  2  ganje  unb  3  gelbe  ©per  barein,  ein  polbe» 
9>funb  feines  9tte&l,  *  gglbffel  ooli  3u*er^  c&ett 
fo  oiel  gute  55ier^efen  unb  4  Sßtbffel  ooli  »arme 
Sftird)  baju ,  fdjafft  ben  Saig  fo  fange  jufammen, 
bis  er  fid)  oon  ber  (gc&uffel  loSfdjdlt,  fd^neibet  ein 
SJiertelpfunb  gefeilte  SJtanbeln  tiein  getoörfeft, 
bdmpft  2  <Pfunb  abgerupfte  Äirfcfcen  nur  ein  wenig 
rn  einem  ©tueffein  Butter,  tfmt  fold^e  mit  bem 
©cfcaumlbffel  auf  eine  ^Matte,  Id(|t  fie  erf alten, 
fdjneibet  2  ßotf>  Sittonat,  2  ßotf>  9)omeran$enf4)a* 
len  unb  bie  (Schale  oon  einer  falben  3i^one  flein, 
bejlreid>t  ein  rnnbeö  Äucfyenblecfr  mit  Butter,  flreut 
es  flarl  oon  ben  gefc&nittenen  SDlanbeln,  über  biefe 
3ucfer  unb  ein  wenig  9Rutfd)elmef>I*  SBenn  ber 
Saig  gegangen  ifl ,  wirb  ber  j^atbe  Sf;etl  beffelbet? 
auf  bem  Äucfcenbled?  auegebreitet,  3^*0  3imnic' 
unb  bie  JF>älfte  oon  bem  3itronöt  *  &en  9>omcraiu 
jem  unb  %\txot\tm<&d)ah\\  baruber  geßreut..  Sftun 
legt  man  bie  gebdmpfteu  Äirf^en  bid)t  barauf,  auf 
biefe  roieber  3ucfer  unb  3'mmet,  unb  bas  ©efcfynit? 
tene  ootf  baruber,  breitet  bie  anbere  Jjpdlfte  bed  Saig» 
barauf  aus,  flreut  bie  no$  übrigen  gefefrnitteneu 
SJlanbeln  mit  einer  «ftanb  oott  3ncfer  barfiber ,  läßt 
ben  Äut&en  noc£  einmal  gefcen,  unb  badft  tyn  in 
ftiföer  S^t. 

1 

\ 
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4ao  Äußern 

tttanbtWRu&tn. 

Cin  falbt»  ?>funb  gefeite  «Bianbeln  fdfrneibet 
man  nur  mitten  entjwep  ,  floßt  anbertfcafb  SJier* 
telpfunb  3"*^  *M  tön  in  eine  meffingene  Pfanne, 
bte  SRanbeln ,  nebjt  einer  n>clfd>ctt  9inß  groß  95ut* 
ter  baju,  rö&rt  bie  SJlanbeln  auf  fcfcwacbem  geuer 
fo  lange,  bis  fle  braun  werben,  beftreiefct  eine  mitt* 
lere  3innpfatte  auf  ber  t>erfef>rten'@eitc  mit  $8ut* 
ter,  feftiittet  bie  9)ianbein  barauf,  breitet  jie  mit 
einem  2bff el  baruber  aus,  bis  eö  ein  runber  Äußert 
ifl-  (Bobalb  berfelbe  (alt  ift,  wirb  er  abgenommen, 
unb  auf  eine  runbe  platte  geflfirjt 

ttapf*Kucben. 

@o  ferner  6  Cper  wägen,  wiegt  man  SBrofa* 
men  oon  SBecf  ober  SGßeißbrob,  nimmt  «in  93ier« 
telpfunb  gefiebten  3U(fer  tfi^rt  Sßeijbes  mit 

ben  Cpern  eine  fjalbe  <Stunbe,  bann  bie  uon  ei* 
ner  3^ne  abgeriebene  ©djale  unb  fo  oief  ffifeit 
Stafcm  barem,  bis  bie  Sftaffe  in  ber  SMcfe  wie  ein 
Äaifer{ud()en  ijt,  beflreid>t  ein  9>otagebIet£  jtarf 
mit  Butter,  jlreut  es  mit  ©emmelme&r,  föüt  bie 
Jjpdlfte  Don  ber  SJlaffe  barein ,  jlreut  ein  S8iertet> 
pfunb  fauber  gewafdjene  große  unb  ((eine  Ütojtnen 
baruber,  tf>ut  bie  anbere  SDtafle  barauf,  oermengt 
16  gotfc  gefällte  unb  fänglid&t  geftynittene  3ftan* 
befn  mit  etwas  3u^e^  Siromet,  «in  wenig  geriebe« 
nem  mfirbem  SBrob,  ober  in  beffen  Crmangfung 
mit  ein  wenig  (Semmelmehl ,  bejlreut  bamit  ben 
&u$en,  fcf>ueibet  (leine  ©tfidlein  95utter  barauf, 
unb  baeft  tyn  gelb-  Cr  (ann  anö)  auf  Äo&Ien  ge* 
barfen  werben* 

Buchen  von  %orebo?fer'2lcpfclrt. 

3u  einem  Äucfcen  ffir  4  9>erfoneu  fctyäft  man 
ft  große  35oreborfer*5lepfel ,  reibt  baS  S0iar(  an 
bem.Üveibeifen  bis  an  ben  SÖufcen  ober  baS  £ern* 


ßuc&ett.  4«i 

#au$  ab,  nimmt  ba«  Qlbgcricbene  nebft  einer  Jfjanb 
*oü  3"cto  4  2ety  gewaföene  «eine  SKojlnen  in 
eine  ©cbäffcf ,  rttyrt  ba$  ©elbe  oon  6  Qtpern  nebfl 
3  egfbffcln  ooll  Äirfcfcengeijl  baran  ,  fdjtägt  ba* 
SBBeige  oon  3  Spern  ju  ©cfraum,  unb  rö^rt  i|>n 
julcht  barein,  ma$t  hierauf  in  einem  eiferneu  ober 
irbenen  ©efcfcirr  4  £ot^  ©cfomalj  (>eif?,  fe£t  e*  wie* 
bcr  oom  ^euer  weg,  fällt  i>ic  angerührte  «Blaffe 
barein,  berft  einen  £)tdd  mit  Äofcfen  barauf,  fe§t 
eö  auf  fi)a>acl)e  Äofcfen,  unb  (dßt  es  langfam  auf? 
jie^en.  (£*  fann  ate  eine  Ütactytfpeife  flott  eines 
©emüfeö  aufgehellt  »erben. 

3u  einem  CuuttenFucben 

reibt  man  2  aftgebaefene  ^reu^ermecTen  ober  3Betf?$ 
brobe  ab,  weicht  baö  innere  in  gute  SQlild)  ein, 
fttfrtt  ein  SJiertelpf  unb  Butter  feiefrt,  fd>ldgt  3  ganje 
tmb  4  gelbe  <£ger  barein,  brutft  ben  eingeweichten 
SBecf  feft  au«,  xtytt  i^n  nebfl  1  &uint  geflogenem 
3immet,  ber  Flein  gefd>nittenen  <&d)ak  oon  einer 
3itrotte ,  4  2otl>  geflogenem  *3U(to  un&  bcm  @«f* 
*on  einer  balben  3>trone  barein,  fcfeält  2  bis  3  Ctutt* 
ten,  fdjneibet  fie  ju  (leinen  ©einigen ,  (lebet  fle  ju* 
uor  im  SBaffer,  nimmt  fie  wieber  mit  bem  ©efeaunn 
Ibffel  berau«,  fod>t  fie  mit  einem  ©tfieffein  3U^ 
unb  einem  fyalbtti  ©poppen  SEBein  ooüenbe  aus, 
lägt  jle  (alt  werben,  mengt  fle  unter  bie  gerfibrte 
SOiaffe,  bejlreictyt  eine  Äajlrol  ober  ein  runbes  tyltä) 
mit  Butter,  ftreut  es  mit  Sttutföelmefrf,  füllt  bi$ 
9Dlaffe  barein,  unb  baeft  fte  wie  einen  &irfd?cnf  uefcen 
auf  Äo&len  ober  im  Ofen. 

2^afcan  Fucben* 

9lnbertf>alb  (Biertelpfunb  SButtjr  rfi&tt  man 
leic&t,  fd>5gt  9  (£i>er  langfam  barein,  nimmt  $wep 
unb  ein  falbes  ©iertelpfunb  (20  £otf>)  feine?  9Wc|>f# 
3  flarfe  ^Ibffcl  opll  geübten  3ucfer  unb  3  gplbf* 
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fei  oott  9Me$efen  baju,  r&brt  bieg  mit  warmem 
ffigem  Ütabm  roobl  an,  bis  jfber  $aig  in  ber  JDicfc 
nneein  ©traubentaig  ifl,  6efireic|>t  eine  @4>ncifen* 
form  mit  Butter,  flreut  fte  mit  flefcbnitfenen  SOlan* 
befn,  unb  äber  bie  SRanbeht  geflogenen  3uder.  2Ber_ 
Üiofen*  ober  ^meranjenWötb'-StBajTei:  liebt ,  f amt 
au$  einen  £g  Ibffef  t>oü  ober  au$  fiefc&nittene  3itro* 
nenfcbafen  in  bie  IJKafie  tyun.  hierauf  ligt  man 
ben  Äu<$en  ge&en,  «nb  bacft  i&n  in  friftyer  J^i^e.  ^ 

Rabm*  (Sabnt*)  Bucben, 

Sin  Äucbenbfecb  befegt  man  nebfl  bem  flauen 
Olanb  berauf  mit  einem  QSoben  oon  QJuttertatg,  rflbrt 
einen  ^KocblbffelooH  feines  9)lebf  mit  4  2otb  geflogenem 
3ürfer  mit  einem  Zfail  uon  einem  ©poppen  fögero 
9t«bm  juu&rberfl  glatt  an,  10  ganje  Sper  barein, 
na<$  biefem  einq^  ©poppen  fauren  Otafcm  #nb 
ben  übrigen  fußen  »ollenbs  baju,  flrcut  4  2ot&  ge* 
»afebene  deine  Otognen  auf  ben  föoberi  beö  Ätu 
t^ene,  fd;üttet  bie  angeröbrte  9ftaj[e  bar<u*f>;iinb 
batft  ifcn.  J&at  man  feinen  fauren  SXafrm,  fo  nimmt 
man  eüte  b^Ibe  SKaag  fügen  SXabm,  unb  flatt  ior 
i2  (£rjer.  3ftan  tann  aueb  ba3  oon  einer  3itrone 
Abgeriebene ,  ein  wenig  geflogenen  $\mmzt  unb 
SRofenroaffer  barein  tl>uiu  —  $)iefer  Äucfcen  ifl  für 
8  5>erfonen  ^rog  genug.       ^   :      1  ;: 

*      '  2?eie*IUtcbem 

(Sin  IBifttelpfunb  Stete  gibt  einen  Äucften  tnm 
toittfetir  Öirbge.  ©er  Steis  wirb  rein  gemafd>eui 
mrt'  fiebenbfem  äßaffer  abgebrö^t^bä^'S&afer  nac& 
einer  SSierteljlunbe  abgegoffen,  Unb  ber SKeeS  mit 
einer  falben  5Jiaag9Ritd>  bief  gefoebt,  na*  biefem 
lägt  mf n  i|>n  |c(aften,  flogt  ibn,  rßfctt  eis  SßfcrteU 
pfuwb  Butter  leiebt,  febtägt  ba$©elbe  t>ou&  Stjertt 
barein,  nimmt  ben  geflogenen  Ülei*,  4  2otf>  gejlo* 


■ 


tfitc&m  4»5 

t 

ßenen  %wfax,  ritt  »ei«g  3*mmc*ra  £otf>  3Hronat 
unb  ein  (sStöcffeui  3'tr0l,c"f^ö'e  ^  £*9fcc  /  leitete 
©tucfe  ,  juoor  Hein  ßefdjnitteit  baju,  fätögt  ba« 
SGßeiße  oon  ben  ;5  (h;ern  ju  ©dja^mii  ,$M'Jfrfl 
a in  fcie  Sftajfe,  legt  einen  gewälitsu  $uttertftig 
.in  ein  be(frid>ened  Äuctyenblecf), ;  füllt  Die;  gerührt 
Sftafte  barein,  öermengt  eine  $anb  Doli  gefeilte  jart 
jjunb  Idngüdjt  gefcbmttene  SDlanbefu  mit  ein.  wenig 
Surfet,  beftreut  ben  Äucben'bamit.  unb  bqdft  ü>n.  , 

3"  bie  geirrte  9)}ajfe  fann  aud)  eine  Jpanb 
»pH  geflogene  9JianbeIn  unb  eine  Jgmjib  ooll  gewa* 
fdjeue  Heine  ÜJofmen  getfcan  werben.   \  ;     > .  , 

<£in  93iertelpfunb  gefeilte  unb  mit  einem  Q3ier* 
tefpfnnb  SBtttter-  fein  geflogene  SDtanbefn  nimmt 
imm  in  eine  ©ebuffef,  6  2otl>  gejlebten  3utfer 
föM  biep  mit  6  £t)ern  eine  f)öfbe  ©tunbe;  fe$ 
:ein  ^>0tafl(e^  über  5lepfelhid>en  *  SMed)  mft  'gntetfi 
5Suttertaig  aus,  r£i;rt  furj  oorbem  <£tnfMen  ber 
SÖflaffe  ein  Ctuent  geftoßenen  3^mct#  2  (EfHofftf 
lemwjfar :  unb  einen  öMligen'  ©poppen  föfeh 
>m  Verein,  gießt  jie  auf  ben  $äig ,  unb  batft  ffc 
im  Ofen  gelb/  '  '       s>  n™ 

- '  S«  eütem  SpetfFu^n  ^  ^ 
fd)dlt  (iuan  6  biö  8  3wiebefo,  fdfrneibet  jie  Hein, 
bSmpft  jie  iu  einem  SSiertelpfunb  33utfer  wei<$, 
JApt  jie  faft  werben,  rüf)rtvbann  ein  wenig  Äura* 
~mef  unb  ©äf$f  2  bis  3  (£per  unb  ein  ©lad  fauren 
ober  fußen  3vaf;m  mit  ben  gefcfynittenen  3wiebeln 
unter  einmtber,  verfertigt  einen  auögewAliten  £u* 
d)en,  breitet  bie  3wiebel^affe  barauf  auö,  fdt>nei* 
bet  ein  ]>o(bed  QSiertelpfunb  ©pect  ju  Eleinen  S3rb* 
tfefein,  flreut  fdtye  obenbaruber,  flupft  ben  Ate* 
d>en  ftarf,  baf  er  feine  flattern  betommt,  imb 
barft  ifyn.  < 
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4a4  Äußert* 

.      :         <6ftger  6pcdfru*eiii 

•  $ftaftf^ft<^  ftynei* 
(et  ben  f>alb^n  ^eil  '  (ingß$t,  floßt  bie  anbere 
JgMfte  gart,  reibt  2  gitrotien  db^  tfcut  ba«  SRart 
ouä)  baj«;  ftktimt  We  geftoßenet^  Sttanbeln,  anbert* 
f>a[b  ©iertefpfimb  3iicfer,  bas  ©eriebene'  oon  bett 
3*tronen  nebfityrem  ©aft  in  eine  mefllrtgene  Pfanne, 
föbrt  bieg  mit  4  <£t>ern  glatt  an,  I4ßt  esäber  bem 
geuet  unttr-befUnbigem  Äußren  einen  9Cugenblicf 
auffo$<H>  t$tat  gum  6rf  alten  in  eine  ®d>fijfer, 
fcfrneibctf  4-'&fy  3*tfonat  töngti^t  jort,  bebdft  ein 
ganges  ©tucHetn  baoon  guräcf ,  röbrt  biegefd&nit* 
tcnen  Sttanbefn  unb:  ben  3ütonat  unter  bie  5Kaf[e, 
todllt  2  gUidje  2>&ben  oon  gutem  SSuttertaig,  fc&neu 
bet  fie  joie  einen  Äucfcen  in  bie  9tunbung  stiegt  eU 
neu  Sueben  auf  ein  mit  SDtebf  befdete«  3Me#,  breU 
tet:  bie  getoefcte  SKafT* darauf  aus  ,  bpg  amKanbe 
fcerum  nur  eines  gingers  breit  9>Ia$  t#,  f>eflrekf>t 
tyfl  leergelajfenen  SRanb  piit  einem  (£9  ,  legt  ben 
anbern  25oben  baruber,  brürft  nebenhin  auf  bas 
,$$eßric$ene  mit  bem  ginger,  flupftben  Äucfcen  oben 
jjarf,  unb  baeft;  i£n  |>a(b  im  Ofen.  Snbeffen  legt 
man  4ßotfr  »et^eh  3uc!erfanbi0  gur  SDBärme,  brbcfelt 
tbn  wie  gerfdjnittenen  ©peef,  fehlleitet  ben  guruef* 
behaltenen  3ttrohat  wie  3wiebeln,  unb  ein  ©tucflein 
3itronenfcbafe  tote  Äummel.  ©obalb  nun  ber  Äu> 
djen  fcälb  gebaefen  ift ,  toirb  er  mit'  gertaffener  SSut* 
tet  oermtttefjt  eines  ^infels  überfahren,  bann  bas 
©efd^nttterre  unb  ©ebrbcfelte  baruber  geftdut,  unb 
berfelbe  ooflenbs  ausgebaefen- 

6i*£e*  6pe#£u#ett  auf  anbere  2!rt 

93on  einem  falben  9>funb  SSutter  mat^t  man 
einen  feinen  Butter*  ober  Sßeinbacfes^aig  toättt 
2  gleite  Äud;en  barauS,  rüf>rt  anbcrtbalb  93iertel$ 
pfunb  gefeite  unb,  gart  geflogene  SÖZanbefa  unb 


Digitized  by  Googl 


ßuc&ett.  4*5 

eben  fo  Vief  gewebten  3«cfcr  mit  5  <£pern  eint 
9Stettcfflunt>c  #  föneibet  a  «ot|>  3itronat,  eben  fo 
mel  ^omeranjenfcfoatttt  iinb  bie  ©c^afe  oott  einer 
^alfcen  %{fxont  'Hein';  tf> it t  bieg  anr  bte  geräf>rttit- 
Sfftonbcln,  füllt  bann  bie  SÖtajfe  auf  ben  einen  au«* 
gero&ftten  SSoben,  breitet  fle  barauf  au£,  unb  Idßt 
rieben  an«bem  üianb  herum  eine*  Baumen  breit 
leer.  £>as  Seergelaffene  wirb  tritt'  etftera  oerf lepper* 
ten  (£9  bejhidjen ,  ber  anbete  55oben  feaeauf  gelegt, 
ber  Äucfccn  mit  bem  iSacfrdblein  ringd  herum  g** 
rubelt,  mit  einem  SKeffer  in  ber  SWitte  geftupft,  im 
Öfen  halb  gebarten,  hierauf  ein  |>a(bed  93iertelpfuub 
3utferfanbi$  heg  ber  -  SBdrme  gebrbtfeft*  ein  ©tätf* 
lein  3fcwnat  toit  %mtbä  unb. ein  roenig  3^ne^s 
fd?afe  fo  «ein  »ie  Ätifflmel  gefcfcnittea,  bieß  5Wc« 
,über  ben  ^alb  gebacfenen  Sueben  gejireut,  unb  ber* 
felbe,  wenn  er  juoor  mit  einem  93utter*9>infel  ftber* 
fahren  ift,  bamit  ba$  ©efchnittene  ft4>  bejfcr  baraiif 
hält,  ooUenbö  im  Sßacfofen  fertig  gemalt- 

CraubenFucben. 

• 

9Kan  reibt  bie  Qtinbe  Den  einem  altgebacfenen 
SBecf  ab,  fd^neibet  ba$  innere  ju  garten  ©ebnitten, 
gießt  einen  falben  ©poppen  fiebenbe  Sftild)  barßber, 
tfmt  6  goth  gefeilte  unb  feift  geflogene  SJtanbeln, 
2  (££lbffel  ooU  ©emmelmehl  unb  einen  Sßlbffel 
2Bei0mehl  an  ben  abgebrühten  SEBecf  ,  6  8otf>  ge* 
ftogenen  3uder,  i  CUiint  3immet,  einen  Sßlbffef 
SXofentoaffer  baju ,  unb  röhrt  bieg  9llle&  jufammen 
mit  6  ©gern  eine  SBiertelflunbe.  J&at  man  (eine 
metallene  Äadjel,  fo  nimmt,  man  eine  Heine  fcfcicf* 
Ird>e  eifern e  Pfanne  baju,  macht  ein  S&ertelpfunb 
©chmalj  barin  hei£,  legt  ein  gefc&mftened  rcctfjefc 
Rapier  baretn,  thut  in  bie  geruhte  ißiaffe  2  bte 
5  J£>änbe  wfl  abgerupfte  $raubenbeeren ,  fällt  jle 
gleich  ein,  fe&t  einen  JDccfel  mit  Äo^len  baruber, 
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gibt  unten  au d)  ein  wenig  £o$(<$fe  unb  batft  ben 
Äncfcen  fangfam.  öobalb  berfeibe  fertig  tpF .  wirb 
er  auf  eine  «platte  gejturjt,  baö  Rapier  n>egge* 
nomme.n,  unb  ber  Jvucfyen  mit  3ucferunb  3immet 
öfcerjlreut,  .,   !  ,       •-.'■•"„  i  t       :5;  -<s. '  . 

i  v&emerrung.  3m  SSfntec  farin  man  auef)  von  ein* 
gemachten  Rirfcb*n  folcfee  Äuc^en  »evfattgen.    -  ■ 

XraubenFucfcm  auf  anbert  -  - 

,t,  (Sin  mit  Söutfcr  be|trid>ene8  unb  mit  ©enis 
melmebl  beftreute«  <potagebled)  legt^man  mit  gutem 
Sßuttertaig  aus,  rttyrt  ein  S&tertelpfunb  gefd)5lte 
unb  gart  geflogene  9Jianbcln  nebft  eberf  fo  Diel  ge* 
fiebtem  guefer  mit  einem  (£9  unb  6  @f (bffedi  00U 
füßem  iKabm  an,  em  Cluent  geflogenen- 3tmmet 
barunter ,  breitet  bief  in  bem  3>oben  beö  Butter* 
taigs  au$y  jupft  fd)n>arje  unbfet^e  ^rauben  ab, 
legt  bie  beeren  ganj  bidjt-auf  %z\\  Sflfombefn  fcerum, 
ru&rt  6  Sperfiarf  mit  einer  JJonb  t>o(l  3"tf$V  unb 
einen  $albe;u45cf)oppen  guten  füßen  9lal>m  baratt|  . 
fliegt  bieg  über  ben  ^ud^n,  uij^  baeft  ifcn  gelb, 

• 

t  *  3  Jpinbe  polt  geriebene  Sörobbrofamen  rbftet 
man  in  einem  ©töcf  Butter  hellbraun,  gießt  einen 
©poppen  guten  2Bem  baran*  ldf?t  ea  bief  einfo* 
.eben  unb  erfalten.  hierauf  nimmt  man  ein  9Sier$ 
tclpfunb  geliebten  -Surfet,  eben  fo  t^iet  gefeite 
unb  fein  geflogene  5ftanbeliy  bia  abgeriebene  ©cfcale 
^011. einer  Zitrone,  ein  Äaffeelbjfeltyeft  soll  gimmet 
^unb  ein  wenig  SRdgelein  jjufammen  in  eine  ©tbülH 
rufat  ed  mit  bem  ©efben  oon'8  ßijern  eine  ßeit* 
Tang.,  j  #ut  bconn  baö  gefodbte  5$rob  uebfl  einem 
.SJiectelpfunbgewafc^enen  Ülofinen  baju,  fdjtögt  ba$ 
SÜßetpe  oon  6  (Egern  gu  ©cbaitm/röbrt  ifm  langfam 
(fpielt  ifm  gleidjfam)  audfr  in  bie  SBiajfe,  fällt  jie 
in  ein  mit  SSutter  bejlridjeneö  unb  mit  ©emmel* 
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SBefcf  beftreute«  QMe<J)  ,  bacft  ji*  Fangfam  im  Ofen, 
unb  überftreut  oor  .bem  Auftragen  ben  Äu<$cn  mit 
3ucfcr  unb  3»nimct.  .  , 

^emecFung    $>a*  Q3fecf>  (anu  nud)  mit  SJuttertais 

belegt,  unb  bie  fKafle.  barauf  gefüllt  werben. 

t$frrt  man  ein  Mbes  <Pfunb  3>utter  leidbt,  fötdgt 
2  ganje  (£t)er  unb  oon  5  anbern  baö  ©elbe  baretty 
nimmt  3  93iertefpfunb  (24  fiotfc)  fernes  SÖlefcl, 
t'.SiAfrf  ootl  gute  Jpefen,  6  gßftjfel  fügen  Slabro 
unb  einige  (5ßl5ffef  ooll  3ucf  er  ba§u ,  maefet  bie{£ 
ju  einem  Saig,  unb  fcfcfdgt  ifcn,  biö  er  jlrf>  oon  bet 
©cfcufiel  födlt,  bann  Id|?t  man  ü;n  gelten,  fcfcndUj 
bet  4  ßot^  3^onot#  @cf)al<n  oon  2  3ifc^neit 
unb  ein  falbes  SSiertefpfunb  gefd)dlte  Sftanbeta 
ganj  fein  fdnglicftt,  nimmt  bie  $&\ftt;wtt.tem£ti 
gangenen  Saig  auf  $in  ^retjr}bejlreid)t  ein  runbeS 
<potagebfecty  ober  einen  &ogen  $apUr  mit  Butter, 
fcefireut  es  mit  g'ejt6f?ertem  3»rferunb  ©emmelmeblf 
legt  \}ti\  Saig  barauf,  breitet  tyn  mit  ber  Spawü 
runb  auö,  beflreut  ibn  mit  3'urferÄ"unb  3im^et, 
ba3  ©efc&nittene  baruber,  mad>t  oon  bem  ubriget^ 
Saig  ein  ©itter,  baö  aber  ntcfyt  getodllt,  fonbenf 
nur  in  bie  Oiunbung  getodrgelt,  unb  weit  darüber 
äuäeinanber  gefegt  fepn  barf.  SD&nn  fcfrldgt  man 
oon  bem  untern  Saig  berauf,  wie,  btt)  einem  ein* 
gefc&faaenen  £ud)en,  Idgt  ifm  gefcen,  beffrefeft  tyrt 
mit  einem  oerrfif>rten  (£9,  baeft  ibn'  in  fc^neÜet 
J£>i^cf  unb  überflreut  i£n  na#  biefem  mit  $i\det 
unb  3'tmmet.  \ 

<5tatt  biefer  gtSHc  Eann  mairmid^  ein  SSiertet* 
pfunb  große  unb  eben  fo  oiel  flehe  SKoflnen  mit 
einem  ©tueffein  3&<ter  unb  einem  falben,  ©dfcop* 
pen  (geipjiger  Viertel)  ößein  ein  wenig  auflösen, 
fle  wieber  Calt  werben  lafien,  unb  baitn  ju  bem  &u* 
ö)cn  füllen-  •  • 
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Wiebaber>Rucfeen. 

<£in  &albed  $>funb  SRefcl  wirb  auf  ein  SBatf* 
brett  genommen,  ein  Ring  barem  gemacht,  ein 
Söiertefpfunb  Butter  barein  gefcf?mttcn#  ein  69 
nebfl  ein  wenig  @afj  unb  ein  paar  £(?fbffefn  ooll 
(Aßem  Otafcm  bagu  getrau,  bfef  ja  einem  $aig  um 
teretnanber  gemacht,  berfelbe  einmal  Aberf$(agen, 
ein  Äiid^en  baraud  geto&It,  ein  9vanb  barum  ge$ 
mat&t,  in  6  Sotfr  Butter,  4  <5#fbffef  9tte&I  tote 
gu  einer  gebrennten  (Suppe  braun  gerbflet,  baffeibe 
ein  toenig  abgetönt,  unb  Aber  beu  auögctoäüten 
Älteren  gefrieren ,  ein  93iertelpfunb  geflogener  Su- 
rfer mit  einem  $a(ben  ßot(>  geflogenem  3it«tnct  oer* 
inengt,  unb  über  baö  9Hef>l  auf  ben  Äucfcen  geflreut, 
baß  es  eine  biefe  «rufte  gibt,  bann  ber  Äucbea  im 
Ofen  gefb  gebaefen. 

Simmetru*em 

3fn  ein  SMecfc  oon  mittlerer  ©r&ße  fegt. man 
einen  bfinn  ausgemalten  $>uttertaig,  nimmt  ans 
bertljalb  Söiertcfpfunb  gefd^fte  unb  grob  geflogene 
9}lanbefn,  eben  fo  olel  geflogenen  %wtcx  unb  ein 
$albe*  gotfr  3immet  in  eine@$Affer,  rü&rt  bieg  mit 
*o  (£ßlbffeln  ooll  gutem  SKa&m  an,  unb  breitet  bie 
SOlajfe  Aber  ben  Äut^en  aus«  Qtye  er  in  beu  Ofen 
tommt,  wirb  er  mit  einem  Keffer  gejlupft,  gelb, 
«ber  langfam  gebaefen,  boeft  fo,  baß  er  au$  mty 
auaborrt. 

Sitroncnfucbem 

3*oeg  W&föe  3itr0lten  tnan  am  3utfer  *b, 
nimmt  ba$  Abgeriebene  nebfl  einem  SBiertelpfunb 
gefiebtem  3uc?e*  *tt  eine  ©Ruffel,  rA&rt  23epbe& 
mit  bem  (Selben  oon  6  (£t>ern  eine  33ierte(ftunbe, 
tfcut  bann  6  geflogene  Smiebacf  ober  8  SDlafronen 
nebfl  ein  toenig  geflogenem  3immet  baju,  fcfclägt 
bas  SÜBeißc  oon  4  Spern  ju  ©c&aum ,  brAcft  ben 
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©oft  ooii  2  Stttenen  aus,  unb  rö&rt  ihn  mit 
bem  ©c&aum  unter  bie  SDlajfe.  hierauf  wirb 
oott  einem  märben  3u<totaig  ein  jbunner  33oben 
gcwdllt,  ein  SBecfen  mit  Butter  befinden,  mit 
@emmefmef>I  bejtreut,  ber  ausgewdllte  S5oben  bar* 
ein  gelegt,  bie  ÜRaffe  eingefüllt,  unb  in  einem  tiid)t 
ju  Reißen  Ofen  gebaefen.  2Benn  ber  Älteren  am 
fdngt  gelb  ju  werben,  wirb  ein  SSogen  9>aptfr  bar* 
Aber  gelegt,  bamit  er  langfam  boeft.  SDer  3u(f$** 
taig  wirb  auf  folgenbe  5lrt  verfertigt:  3u*cr  °&CIt 
bemerften  Portion  nimmt  man  8  8otf>  9Kej)l,  4  2ot£ 
gewebten  3»tfcr*  4  ßotfc  frifd>e  Butter,  4  fiotf>  ge* 
febälte  unb  jart  geflogene  Sftanbeln,  rfi&rt  bieg 
9tUeS  jufammen  mit  einem  So  an,  fnätet  es  jufanu 
men,  wällt  es  einmal  aus,  öberf<$(5gt  es,  unb  wällt 
es  bann  ju  einet*  eines  SWefferrucfen  birfen  55cben. 

Rucken  von  grünen  (frtfeben)  Swetf&gen. 

SBtän  fc&neibet  bie  3wctf4)flen  &er  Sange  nad) 
auf,  (egt  in  jjebe  3aetfa>8e  ft0**  berauSgenom* 
menen  ©teins  eine  geftyälte  SKanbel  nebft  ein  we* 

nig  3u(to  un&  3*mmet*  3U  bem  £a*fl  tft^rt  man 
anbertfcalb  *8ierterpfunb  SButter  leicht,  fälägt 
3  ganje  unb  3  gelbe  Sger  baran,  nimmt  ein  falbes 
g>funb  feineö  9ReJ>l,  2  gjHfcffel  ooll  gejlebten  3u* 
efer,  2  £§foffel  «Bier&efen  unb  3  bis  4  Sglbffet 
warme  9KUd)  baju,  flopft  ben  Saig  ftarf,  läßt  ij>n 
gefjen,  bejtreufct  ein  runbeS  Äiufyenbled) ,  beftreut  ' 
es  mit  ©emmelmefjl,  nimmt  ben  gegangenen  Saig 
barein,  breitet  il;n  tiityt  tnel,  fonbem  nur  in  ber 
tXunbung  aus ,  ftellt  bie  gefällten  Swetfcfcgen  auf« 
recfyt  barein,  bo$  nid>t  ju  na^e  an  einanber,  läßt 
ben  Älteren  wieber  gefjen,  baeft  ifcn  in  friföer 
Jpi$e,  unb  äberjireut  t(>n  nadlet  mit  3^cfer  unb' 
3tmmct. 

■ 

- 

* 
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3wetf*gcnFu*en  auf  anbere  21rt. 

.  (£in  beflric$ene§  unb  beflreuteS  Äu^enbfedj  legt 
man  mit  einem  SButtertaig  auö,  fc^neibet  bie3n>etfcb* 
gen  ber  £<5nge  nad^  auf,  aerrubrt  2  (Stjer  mit  ei* 
nem  S3iertelpfunb  jerlafiener  $5utter,  tlntt  eine 
~  $anb  oofl  gefiebten  %udtt  unb  ein  äuent  gcflof 

neu  3immet  baju ,  febrt  fcie  3mctf4>9cn  l?arjn  um/ 
legt  jte  auf  ben  Äucfccn,  oermengt  6  £otb  gefeilte 
unb  jartgefebnittene  SRanbefit  mit  einet  Jpanb  ooll 

geflogenem  3ucfcr  unl>  ein  ^enig  3immet'  ftreut 
bieg  Aber  bie  3roetfd;gen,  linl)        ben  Äudjen. 

RuAen  von  gefebälten  Swttfögeit« 

9Kan  fdS)dlt  bie  3wetf*fleR#  f#tt?tbcj  (Te  ber 
8dnge  nad)  t>on  einanber,  befegt  ein  beflricfcencS 
unb  geflreutes  S&ltd)  mit  gutem  QSuttertaig,  nimmt 
ein  SÖiertefpfunb  gefd)<5fte  unb  garf  geflogene  SDtan* 
befn  nebjl  eben  fo  oief  geflogenem  ^udet  in  eine 
(Sd)fiffel,  rüftrt  bieg  mit  2  ganjen  unb  2*  gelben 
Qytxn  eine  SMertelflunbe,  nad>  beren  Herflug  bie 
lleingefc^nittene  ©d)ale  uon  einer  %\txont,  ein  £af* 
be$  2otf>  geflogenen  3imrnct  @öf*  t>on 

ber  3^ronc  baran,  fe^rt  bie  aufgefcfjnittenen  %wetffy 
gen  in  ber  gerührten  9Jlaffe  um,  legt  jte  toie  ganje 
S^etfdjgen  auf  Äuc&en,  bod^  nid>t  fo  nafce  ju* 
fammen,  breitet  bie  juröcfgebliebene  3ftaffe  baritber 
aus,  unb  baeft  ben  Äucften  langfam.  — •  (£0  fann 
au$  nur  bie  anbere  JpdTf te  SDtanbeln  geflogen,  unb 
bie  anbere  Jj?äffte  gefdjnttten  baruber  gejlreut  »erben. 

■ 

'S  ... 
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Jfrefetu  unfc  anfcetfe  fb.adtxt$.  : 


^efemSiocuite. 

5Ran  rubrt  ein  Mbes  <Pfunb  Q3utter  feidjt,: 
bann  bas  ©elbe  t>on  8  (£ijcrn  barein   unb  2 
Ibffcr  flute  523ier^cfcn  #  4  egfbjfel  fögen  Ola^m, 
eine  Jjpanb  ooll  geftebten  3u(f^t  unb  3  93iertelpfunb 
feine«  5Rel)l  boran.   £)er  Saig  muß  ganj  leidet 
fepm    ©ollte  er  nod)  ein  wenig  ju  fejt  fepn,  fo 
»erben  noeb  ein  poar  SfHoffef  üotl  fö§er  Ütaftm 
baran  getban.  5lfsbann  Idßt  man  ben  Saig  ge^en, 
legt  if>n  hierauf  auf  ein  mit  *9M;f  beftreuteS  SBrett, 
wdüt  ibn  eines  gingers  bkf  aus,  ober  brueft  Um  nur 
mit  ber  Jpanb,  fdjneibet  il;n  jn  ffeinen  laugen  <3tutf* 
lein  wie  ein  biefes  95i$aüt,  legt  bie  ©tfieftein  etwas 
weit  auseinanber  auf  ein  mit  9Jtel>f  befdetes  S&ltä), 
l&$t  fie  wieber  gefcen,  bejlreic&t  fie  mit  einem  oer* 
f  lepperten  (£9  ,  fireut  Surfet  unb  3'wroet  baruber, 
unb  baeft  fie  langfam.  *    " ' 

^efenbrob. 

8  2otfc  feines  9Jlef)I  rufcrt  man  in  einer  ©puffet 
mit  2  Qtßloffeln  J£>efen  unb  lauer  tÜiücb  niebt  gar 
wie  einen  gldbleinstaig  an,  faßt  ifcn  gel;cn,  nimmt 
3  S3iertelpfunb  (24  2otfr)  SJiefcf,  ein  SQiertetpfunb 
gerfajfene  SSutter ,  3  ©per  unb  ein  wenig  @alj 
bajij^  föafft  bieg  unter  einonber,  läßt  es  wieber  ge* 
fcen,  beftreut  ein  S5fed)  mit  9Kef>I,  fe§t  oon  bem 
Saig  f  feine  ritnbe  Äugeln  in  ber  ©ri>ße  eines  SSalls 
barauf,  läßt  jte  ge^en,  beftreietyt  fte  mit  einem  »er* 
Ifepperten  (£9,  flreut  ttwas  Äömmef  unb  ©afj 
nebfl  f fein  geftynittenen  ©peefbrbefefein  barauf,  unb 
baeft  ffe  in  friföer  ^ifce. 

- 

b 
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^efenbrob  auf  anbere  2frt. 

SDtr  $oig  wirb  eben  fo  wie  ber  wbefeftriebene 
üetfertigt ,  nur  nimmt  man  jtatt  bes  ©afjes  2  ff ß* 
Ibffef  3u^er*  e*tT  Paöc  ©ßttff^  9tofenwa|Fer, 
ober  ein  wenig  geriebene  3'troncnf^a'cn  ba$u.,  be* 
fteeft  bie  Äugefn  nod>  bem  9tuffe$en  unb  SBefirei* 
4>en  mit  gefeilten  unb  fang  gefd>nittenen  ^Jtanbeln 
unb  jlreut  3l,rfer  unl>  3immet  baruber. 

Ho*  eine  2lrt  ^efenbrob. 

Sttan  nimmt  4  ^f"»^ ,  SM*  in  eine  ©Aßjfer, 
ma4>t  bas  innere  SDtebl  mit  3  bte  4  fffHbffeln  SSier^ 
fcefen  unb  einem  balben  ©poppen  warmer  SSfilild) 
gti  einem  Saig  ,  lägt  tyn  gefcen  ,  t^ut  ein  falbes 
Sotb  oerlcfenen  9lni3,  eben  fo  t>lel  genfer ,  ein 
$afbe$  <Pfunb  gepebten  3U^^  anbertljalb  SöierteU 
pf unb  Butter,  4  ffßlbffel  Otofenwaffer,  bie  Hein 
gefcfcnittene  ©4>afe  oon  einer  3itrone  ,  4  ff  per  unb 
baö  Uebrige  guten  alten  SBein  iaxan ,  föafft  bieg 
jufammen,  fä|}t  ben  Saig  wieber  gefcen,  nimmt 
ibn  auf  ein  95rett,  wtirgt  tyit  fo  fange,  bi«  gern 
tytl  unb  3lni8  anfangen  berau$$ufallen,  madbt  3  bid 
4  ^nge  gaibfein  baraus,  unb  legt  feiere  auf  ein  mit 
5RebI  befäetes  SMecfc.  Sßenn  fic  noefc  einmal  ge* 
gangen  finb,  madjt  man  einen  Otiß  ber  Sänge 
nad)  mit  bem  5ftefierrörfen  barein ,  unb  baeft  fic  in 
frifefcer  JFrifce.  ©ie  möjfen  öber  OTa^t  liegen  bfei* 
ben,  bann  werben  jle  ju  ©Quitten  gefc^nttten 
unb  gerbftet. 

»niobcob  mit  £efen. 

3  <Pfunb  fcfy&neö  9ftel)l  tfcut  man  in  eine  ©tt>fif* 
fclf  in  baö  innere  2JlebI  3  bis  4  ff ßlbffel  33ierbefen, 
räj>rt  mit  einem  ©poppen  warmer  einen 
Saig  an,  läßt  ibn  geben,  verließt  für  i  Ärcu^er 
Slniö  unb  für  1  Äreuger  $encfcef,  unb  fdjncibct  bie 

©etyale 
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<5d?are  t>on  einer  3itrone  gr&bfic&t  (Sobalt  ber 
Saig  reif  ijt,  rfifcrt  man  bieg  nebfi  tinem  halben- 
9>funb  gejlebtem  Jucfer  bqrein,  fcfcfägt  6  gper  bara», 
nimmt  nocfc  laue  Sftifch  unb  einige  Äorianber*Äerne 
baju,  unb  läßt  if>n  lieber  gehen,  »örgt  bann  ben 
Saig  fo  lange  auf  einem  95rett,  bis  genc^el  unb 
Äorianber  herausfallen,  jlreut  2  3Med(>e  mit  SBtehf, 
madfrt  4  Tange  ßatbfein  au*  bem  Saig,  läßt  fte  auf 
bem  Q3lccb  noch  einmal  gehen,  macht  mit  bem  9Kef* 
ferrficfen  9ii$e  barein,  unb  bacft  jle  gleich  in  frifd>er 
JS?i$e  ,  läßt  fie  f alt  »erben ,  fd>neibet  jle  ju  <Bd)niU 
ten,  unb  rbfiet  jle  »icber  im  Ofen* 

■ 

Säcbjtfcbee  »rob. 

SKan  nimmt  ein  falbes  93iertefpfunb  (4  Soth) 
feine«  SJtehl  in  eine  große  ©c&öffel,  läßt  es  burdb* 
aus  »arm  »erben,  rfibrt  oon  bem  innern  5Reb( 
ein  Saiglein  oon  4  ©ßtöffcfn  00U  guter  ^Bierhefen 
unb  einem  ©poppen  »armer  3Jtifch  an  unb  läßt  es 
gehen.  9]immadf>tman3?8iertelpfunbfrifc^e53utter 
in  einem  reinen  Qefc^irr  »arm,  fäafft  biefelbe,  fo- 
balb  ber  Saig  gegangen  ifl,  nebjl  2  ganjen  ©gern  unb 
bem  (Selben  *>on  2  anbern,  4  goth  gefiebten  Sucfer  unb 
jule^t  noch  ein  falbes  £otf>  @alj  in  ben  reifen  Saig, 
unb  tfopft  benfelben  fo  Tange,  bis  er  jlch  t>on  bem 
Bffel  fd)äft  SJloch  bejfer  ijl  es,  »enn  ber  Saig 
mit  ber  Jfpanb  gefcfcafft  »irb,  unb  jlch  baoon  los* 
fcfeält.  hierauf  nimmt  man  ein  Söiertefpfunb  große 
unb  eben  fb  oiet  tieine  JKojlnen,  bepbe  (Sorten  }u* 
Dor  geb&rig  oerlefen  unb  fauber  ge»afcfcen,  nefcjteU 
nem  93iertelpfunb  gefeiter  unb  länglicht  grob  ge« 
fchnittener  SRanbeln  aui)  gu  bem  Saig,  föaft  bieg 
ooüenbd  hinein,  bejireictyt  2  33ogen  Rapier  mit 
SButter -,  macht  2  lange  Saiblein  dor.  bem  Saig, 
unb  läßt  fte  bep  gelinber  SBärme  gehen.   SBenu  jle 
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reif  flnbf  werben  jjlc  mit  einem [Sp  befinden,  unb 
in  ftif4>er  Dfcnbi&e  gebatfeft. 

3u  einem  Gerling  (ber  vierte  Sbeif  eine«  2Bifo 
temb.  ©imri>  *tt»a  S  $fun»  feinem  Uttebf,  n>efd)eä 
*  große  Äud)*n  gibt,  *gef>btt  bet  ©a$  wm  einem 
<Sd)opP*ft  55ie^ffen#änbertböIb?otb  <Söfj,  5  93ier* 
tetpfunb  Butter,  ein  b&!be$  ?)funb  3ü(ftr*  *  9anie 
(Sgfer  unb  t>on  8  onbern  mit  bö*  (Selbe,  i  Quentge* 
fießene  UKuöEatblßtbe,  i  ?>funb  große  unb  ffeine 
Diofinen,  Vie  fein  tjefdbittttene  ©d>afe  oon  einer  3** 
trotte,  tift  Söiertefpfunb  gefd)Äfte  unb  fein  geflogene 
«SftanMn  wtit  ein  falbes  Sotf)  3immet.  —  3>as 
SRebt  wirb  in  tineScböftel  genommen,  unb  ba$  innere 
9Jtebl  mit  bet  58ierbefe  unb  einem  ©poppen  fouer 
«0til#  angerührt  ©obafb  ber  Saig  gegangen  ifl, 
t>errübtt  man  bie  beflimmten  Sper  tetbt  (tudjtig), 
mäd?t  bie  Glittet  ein  toenig  an  bem  $euet  ober  auf  bem 
Dfen  roei<&>  riftrt  SJepbes  nebfl  berh  ©alj  an  ben 
reifen  Saig,  nnb  arbeitet  tyn  redj>t  jufammen.  <£t 
muß  in  ber  SDicte  wie  ein  Q5robtaig  fet>n. 
bann  nimmt  man  etfl  ben  3ucfe*/  tRofinen,  3Äan* 
beln,  3itt0tten^a^n  unb  SDiusfatMfitb*  barein, 
unb  f4>o^t  e*  fo  lange,  bifl  fltb  ber  Saig  wn  ber 
J&anb  abfdbÄft.  ©oüte  er  no<$  j«  trotfen  fepn,  fo 
wirb  mit  lauer  SÄiltb  gebülfeiu  hierauf  beflreidjt 
man  a  Stögen  Rapier  mit  SButter ,  wadbt  bie  Äu* 
eben  tn  bie  SKunbe  barauf,  Cdf t  fte  wieber  redjt*  ge5 
ben ,  btflteidbt  fle  oben  mit  jetlaffener  SSutter,  legt 
gefdt)älte  b^fbe  Uftanbeln  eine«  $o\l  breit  barauf 
auöeinanber,  nimmt  bann  ba*  |>albe  Sotb  S^wet, 
mifebt  noefc  4  ityb  geflogenen  3«^**  barunter,  unb 
beflreut  bie  £u$en  bamit. 


* 
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3tt  Baffee/Ör^ 
t$ut  man  einen  ©poppen  ffiße  *0ii[$  In  eine  mef«  . 
fingene  Pfanne ,  anbertM&  93iertelpf  unb  frifcfre 
Butter,  unb  4  gotfc  3«*er  baju«  SEBenn  bieg  jus 
fammen  jlebet  ,  röfcrt  man  ein  t>a(Sed  «Pfunb  feinet 
3ftef>(  bauin  ,  unb  fd^afft  ben  $aig  fo  fapge,  bid  er 
gfott  ijl,  nimmt  tfcn  hierauf  in  eine  (Bd^öffel,  läßt 
il>n  erf alten,  ftyligt  bann  6  bit  7  (£ger  langfam 
barein,  bejtreut  ein  QMed)  mit  9Jte£l,  fegt  bie  9J?a|fe 
mit  einem  Sbffet  barauf,  fct>l5gt  t>cn  5  (£i)n>eiß  eU 
nen  <8d)aum,  äberßrei4>t  bat  95rob  bamit,  be* 
flreut  et  mit  grob  geflogenem  %udtt ,  unb  barf t  et 
in  mittelmäßiger  J£>i$e.  —  (Statt  ber  9JWdE>  fann 
aucfc  nur  ein  falber  ©poppen  Gaffer  genommen 
»erben,  ber  übrige  3ufa&.  bltibt  toie  bep  ber  SWild). 

^cmcrfung.  fann  auf  bie  »orfrefc&rfe&ene  3rt 
gemacht  werben,  nur  mit  bem  Unterfcfoieb,  baß  man  fei« 
nen  Surfer  in-  ben  Saig,  unb  fiatt  anbevtfyatö  Stertelpfunb 
©utter  nur  ein  SJtertelpfunb  nimmt.  3fuf  ba$  SMecfo  tommt 
(ein  9Re$(.  —  2>ie  £ä<&(ein  »erben  auägefefct,  mit  einem 
*erf topfte n  <£y  üfrerjiricfyeii ,  unb  flart  mit  geftojjenem 
Surfer  äberßreut. 

RaffeefU^  auf  anbere 

QBenn  ber  nej>mfid)e  Saig  gemalt  ift,  unb 
bie  ©per  barein  geftylagen  ftnb,  »erben  8  8ot& 
Keine  JKojineir  oerlefen,  2  8ot&  %ittonat,  bie  ©cfcalt 
oon  einer  falben  3itrone  unb  4  2otf>  gefeilte  QRan* 
feein  länglid&t  jart  gefömtten ,  unb  nebji  ben  (Kofis 
nen  na4>  ben  Sgern  in  bie  9Ra{[e  gerührt,  bann 
(leine  QJrobe  aufgefegt,  mit  einem  Ott)  fiber(lric^en# 
ttnb  mit  grob  geflogenem  3ucfer  beflreut 

£re$eln  von  &fentaig. 

<£in  fcalbet  9>fnnb  9Ke&f  rftyrt  man  in  einer 
<5d>uffel  mit  (auer  flflilä)  unb  2  großen  gßlbffefn 
ftoQ  SBier^efen  gu  einem  Saig  an,  rote  einen  bicfeti 
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©pafcenftrig,  unb  Mf?t  ilm  flehen.  (Sobalb  er  reif 
tjt,  nimmt  man  ein  QSiertelpfunb'jerlajfene  SButter, 
3  ^per  f  4  Sßftfet  Üiefeiwaffer 8  8otb  geftoße* 
neu  3udfer,  unb  nocfr  ein  falbes  $>futjb  *0iefrl ^a|u, 
fdjafft  tief  jufammen,  laft  ben  ^öiß  »rejftr  gelmi, 
ftreut  ein  QMed)  mit  Üftej)f,  nimmt,  ben  gegangenen 
Saig  auf  ein  35rett,  madbt  $3re$eln  obejr  Oitage 
barau*,  legt  fofd>e  weitläufig  auf  bä*  beftreute 
QMed),  (aßt  (te  noc&  einmal  gefcen,  beflreicfct  ße  mit 
einem  (£t),  befireut  fie  mit  3utferv,  '  unbuftaett  jre 
in  frifdjer  J£i$e.  man  fie  niefct  gleidb,  fo  ift'3 
beffet,  wenn  pe  ofcne  barauf  gefreuten  3"tf*t  ge* 
baefen  werben* 

6efen*»r4nse  mit  Cingenmcbtcm, 

lÜlan  rftbrt  ein  SMertefpfunb  SSutter  feidfrt, 
bann  bas  ©elbe  oon  4  Ordern  barein,  ein  falbes 
<Pfunb  feinet  3ße()f,  *  (£(}l5ffel  35ierf>cfen,  baS 
Uebrige  »arme  QKifdf)  unb  2  (£{jlbffe(  gefiebten  3U* 
der  baju,  jtylägt  bteß  ju  einem  Saig  ,;  weiter  aber 
ni$t  }u  roei4>  fegn  barf,  läßt  ifrn  redjt  geben,  nimmt 
i&n  auf  ein  mit  SReM  befäeteö  3Me$  >  fd>neibet 
©tucflcin  ab,  fo  gro§  ein  Äränjfein  »erben  foü, 
bröeft  es  mit  ber  Jfranb;  ober  n>4Ut  e$  ber  Sänge 
nad>  ein  wenig  mit  bem  2B5Uf>olj,  tfcut  eingemachte 
Äirfcfoen  barauf,  überfällt  bepbe  ©citen  gegen-, 
einanber,  unb  legt  bie  Äränjlein  auf  ein  mit  9Kel>I 
befdetes  SMecfe  in  bie  Ütunbung.  QBenn  jie  bep* 
famrnen  jinb,  läßt  man  jte  «oieber  gefcen ,  beftreidjt 
fie,  ef>e  fle  in  ben  JOfen  fommen,  mit  einem  oer* 

Hepperten  (£0,  unb  öberjlreut  jle  mit  3«^ 
(Sugelbopfen  mit  bittern  tllanbein. 

Sin  |albe«  $)funb  Butter  rüfcrt  man  leicht, 
f*Wgt  9  £ijer  barein,  tfcut  4  €otf>  M&  bittere  |>alb 
fuße  gefdjälte  unb  |aet  .  geflogene  ÜJtanbeln,  eben 
fo  »iel  geflofienen  3udfer  wnb  3  Söiertelpfunb  feines 

* 
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SOtefcf  bÄju  /  ^ö^rt  Wef  9Wed  imteremarfber ,  unb 
Ätegt  S  <i$tbfitl  ©ier^cfen  imb  ein  Heine*  ©lad 
t&arme  9Jlifd[>  baran.  Die  Uftaffe  muf  fetjn  wie 
<irt  j@traubentaig.  Sltebann  bejtreidjt  man  eine 
©c^nerfctiform  iriit  Butter,  fircu't  ftc  mit  Kein  ge* 
wÄrfelt*  flef^nittenert:  SÖtanbeln,  gefiebtem  3U*^ 
unb  ^utfd>elmej>r  batffiber,  füllt  bie  ÜJia|Je  barein, 
f&$t  fic  redjt  ge&en,  l*nt>  baeft  ben  0ugelf>opfen  in 
frif<^r  Jpiße. 

eö&er  ©tiflct^öpfen  quf  anbere  21rt 

;i4Ran  ru^rt  ein  Sßicrterpfunb  Butter  leityt, 
fd)fS*gt  9  Spcr  baretA,1  nimmt  2  unb  ein  falbes 
SStertelpfunb  (26  £otl))  9Jief)f,  eine  J[?anb  poll  ge« 
ffebten  3u^erf  unb  baö  Uebrige  ffißen  SRafrm  baju, 
bif  be?  Saig  fo  bief  roie  ein  ©traubentaig  ifi 


et  unb  ©emmelmeM  gefreuten  ©eftnetfen^obef, 
lagt  t|>n  gef>en,  unb  baeft  if>n  hierauf  in  fd)neller 
$i$e. 

j  ftnod)  ein  geröstet:  (Sugelbopfcn  mit  }to(lnen, 

*  ^Ölan  rul;rt  ein  falbes  <Pfunb  95utter  Ieid)t, 
J>ietayf  6  (Jper  bavein,  3  93ierte(pfunb  feines  ^Slibl, 
u3  Sflbffel  55ier>cfen#;  ein  ©las  iparme  3RUAf -ba» 
jiöt&jße  ©alj,  unb  .en^Iic^  fntj  oar  bem  SinfuÜen 
ber  IBlajTe  ein  ^ßicrtelpfunb  geroafdjene  große  unb 
fleine  9ioftnen  baju>  befjreic^t  eine  Jjalbpfünbige 
©cbnetfenform  mit  $3utter,  jtreut  fie  mit  Hein  ge* 
fdjnittenen  SDtanbefn,  S*1^*  unfe  ©emmelmef)!,  füUt 
bie  SJiajfe  barein  /  idßt  fie  aef)cn  ^  unb  barft  fle  in 
frifd>cr  Smt> 

'  »ememing.  3rö  ©ommer,  wo  bie  Butter  me$u 
Jett  §at.  Darf  auety  etwa«  me&v  3Äet)l  genommen  Werbern 
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(Sugclbopfen  von  Rerntttflrtee«  ; 

Elan  macfct  eine  fräße  3K<"*ß  üJWcfr  mit  einem 
SMertelpfunb  Butter  flebenb,  rül>rt  bann  über  bem 
geuet  ben  ®ries  frtnetn,  bis  es  ein  ganj  f efter  Saig 
iffcr  ber  jtcfc  oon  ber  Pfanne  rcdfd>&(t.  Olim  mtb 
biefer  Saig  in  eine  ©puffet  getyan,  unb  fo  lange 
batin  gelaufen,  bis  er  ganj  f  alt  ift.  5Usbann  oerrufrrt 
man  in  einem  Jpafen  io  (ühjer  rec&t  (täcfctig)  mit 
3  S|lbffcln  Doli  guter  93ierfrefen  unb  6  (£(HMfefo 
gutem  fußem  SXafcm,  rü(>rt  bau  geFed)ten  Saig  ba$ 
mit  an,  ein  fcalbes  8otf>  geflogenen  3immetf  3  J&änbe 
Doli  3u<to*  cine  ^anb  *>oll  groge  uiib  f feine  Oloffc 
ncn  baju,  beftreidjt  einen  pfunbigen  üftobef  mit 
Butter,  unb  jlreut  if)n  mit  (Semmefr  ober  3Becf* 
mefcl,  (£rjt  wann  ber  Saig  in  ber  ©cfcöffel  ein  we* 
nig  gegangen  ift,  ftUlt  man  ifrn  in  bie  gorm  eity 
Idßt  tym  oodenbs  reif  werben,  unb  bacft  fpn  in  fei* 
ner  fäjnellen  #i$e.  —  £ßenn  er  fertig  unb  yrnge* 
flurit  ijt,  wirb  er  mit  unb  3i™met  u&er* 

jheut. 

Pfißauf. 

s0ian  nimmt  ein  f>albe$  9>funb  feines  Stte&C 
in  eine  ©d)tiflfef,  rufrrt'  es  mit  etwas  »on  einem 
©poppen  sßlxlö)  glatt ,  bann  5  £r>er  baran  unb 
ein  Q3ierte[pfunb  Jerfaffene  Butter  barcin,  be&dft 
oon  biefer  nur  fo  oiei  juröcf,  baß  12  SRbbefew 
bamit  befinden  werben  fbnnen,  röfrrt  bie  SBiaffk 
mit  ber  übrigen  injwifc&en  warm  gemalten  9Kil$ 
DollenbS  an ,  f  uttt  bie  bejlricfcenen  5ftobefein  frälb 
Doli,  bacft  fle  in  frifcfeer  Jpi^ef  unb  äberflreut  fte  oor 
bem  Auftragen  mit  S'ncfer  unb  3immet. 

<)i'fmfdmtttcn. 

tföan  tfcut  ein  falbes  9>funb  «Dlef>f  in  eine 
©djujfei,  rubre       innere  SDME>I  mit  ein  paar 
Affeln  ooU  Sßierfcefen  unb  einem  ©la«  lauer,  SDWcfr 
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gu  einem  Saig  an,  läßt  i&n  g^en,  rfifctt  nocfc  bie* 
fem  2  ganjc  unb  *  gelbe.  ^erf  ein  Söiertelpfunb 
jerlaffene  Söu^ter,  3'£otb  geflogenen  3ucfet  unb  ein 
£tuent  3tmmet  bawn,  3ft  ber  Saig  te^t  gefefrafft 
imb  roieber  gegangen,  roirb  et  auf  ein  SSrett  ge* 
nommen,  betaut  abgefcbnltten ,  ba$  3(bgefcbmttene 
3  SRefferrucfen  bief  mit  betr  Jfrdnb  breit  gebröeft,  unb 
ju  oieredtgen  ©tötflein  gemaebt,  tfelcbe  man  auf 
einem  gefreuten  3Med)  nod)  einmal  ge^en  Idßf. 
©obatb  fie  eeif  flnb,  »erben  fle  mit  einem  €p  be* 
flridjen  f  unb  in  frifeber  Jfpi§e  gebaefen.  —  SDlan 
Cann  aud)  biefe  ©tötflein  mit  großen  unb  f leinen 
Slofmen  füllen,  auf  ba§  ©eföllte  ein  anbereö  ©töcf* 
lein  legen,  an  ben  4  ScWh  jufammenbröden,  bann 
erft  befireitfcen  unb  barfen«  ,r  ' ;  '  *  % 

'  ,    ■         <5ebacfene  5(a*o/Ö*Ucfev 

SJlan  nimmt  1  <Pfunb  feine«  SJtebl  auf«  SBatf* 
6rctt#  einbalbeö^)funbgeftebten3»cferf  ein  SJiertek 
pf  unb  gefdjctlte  unb  fein  geflogene  Sötanbefn,  ein  93ier* 
telpfunb  frifefee  Butter,  fein  balbe*  Sotb  $mmtt9 
ein  CUtent  geflogene  Oldgelein,  ba$  arp  $uätx  abge* 
tiebene  ©elbe  oon  3  3itronci1  *ÄJU/  »erfteppert  4  £9* 
gelb  mit  einem  $rinfgla$  2ßein,  töfirgt  mit  biefem 
fdmmtlicb  gemelbete  ©ad>en  auf  bem  Söacfbrett  ju 
einem  leisten  $ aig ,  vo&üt  ibn  einmal  aus,  über* 
fdjlägt  ibn  roieber ,  unb  fetyneibet  bann  ©törffein 
ab.  @o  groß  nun  ein  ©erlief  werben  foll,  fo  groß 
totrb  er  geflößten.  Ölun  bejtreicbt  man  ein  $>led> 
mit  Butter ,  legt  bie  ©erliefe  barauf,  unb  baef t  fie 
im  Ofen  gelb. 

Sin  9>funb  «Öte&r  wirb  in  eine  «S^uffef  flet&an, 
mit  3  Sßibjfeln  ttfU  Söier^efcn  unb  ein  wenig  wat* 
mer  <9iild>  in  Der  «Witte  bei  SOle&fe  ein  Saiflfeiti 
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anget tifcrt,  »elcfces  man  bei)  gefinber  SGBdrme  ge&en 
läßt.  J&tettttf-  nimmt  man  *on  einer  (aßen  3u 
Irpne  bie  Kein  gefc&nittem  ©c&ale,  *  große  (££lbfef 
w^t  ö^ftebtfn  3U(to>  wn  w*ttig5lm$,  3  S^bflref 
DoU  »ofenwaffer,  4  8ot^  3itr<mat,  8  gotfr  friföe 
SSutter,  rfljjtt  bieg  9CUeS  jufammen  nebfl  4  (Spgelb 
anben  $aig#  fdj>offt  tyn,  bis  er  jum  Sßürgen  red^t 
ifi ;,  nimmt  ifrn  bann  auf  ein  93rett,  unb  wfirgt  ifm 
fo:  fange,  bis  ber  5lnis  fcerausjuf allen  anfingt  $Us* 
bann  ärgert  man  2  ginger  fange  unb  eines  gin* 
gers.  biefe  runbe  <St5be,  baß  ein  3  aber  4fcbücbtiger 
3opf  barauS  geflochten  werben  fann,  betreut  ein 
QMec£  mjt  3Jle$f  ,  fegt  bie  3&Pfe  ber  Wnge  nad) 
baraufr  unb  läßt  fie  wieber  reefct  reif  werben.  SJlacfc 
bem  @ef>en  werben  flc  mit  einem  ©9  betrieben,  mit 
gefällten  eiit^cijgef^MÜttenen  Sftanbeln  ftarf  be« 
Ipfltf  mit  3u£er  fiberftreut,  unb  in  frifd[)er  Jfpifcfc  ge*  . 
toefen.    V   ;  . 

.   Waffeln  auf  ßewibnli#e  2lrt* 

^in  $albes  $funb  QJutter  röfcrt  man  leicbt, 
bann  6  ©per  fangfam  baran,  ein  falbes  <Pfunb 
feines  3Re(>(.unb  etwas  ©afj  baju,  föafft  bteß  red)t 
unter Jernanber,  gießt  einen  falben  ©poppen  fatiren 
ober  warm  gemalten  füßen  Diaf)m  barän,  barft 
bamtbie  SB  äffe  In  tm  ©ifen,  unb  betreut  fie  mit 

3ucter  unb  3immetr 

Waffeln  mit  Ttoftoen. 

#ian  rfi^tt  ein;  falbes  g)funb  Butter  Webt, 
fötögt  6  (Juer.  barein;  r%t  8  gotb  feines  SBieM 
mit  einem  f>afben  ©fafe  füßem  Sflabm  glatt  an,  tfcut 
bieß  an  bie  Butter,  ein  S3iertefj>funb  gefdfräfte  unb 
Iduglid;t  gefefenittene  5ftanbefn,  eben  fo  oiel  gewa* 
fdjene  fleine  liXöfUren,  2  2otf>  'ffein  gefdjnittenen 
Sitrpnat,  baS  lobif  einer  falben  £ittont  Abgeriebene 
unb  eine  ftarte  #anb  ooll  geflebten3«cfer  baju,r%t 
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bieg  2(fleö  unter  einanber,  barft  bie  SBaffeln  gelt 
im  2BaffeI<£ifen,  unb  überftreut  fie  mit  Surfer  unb 
gimmet.  ' 

«eftütlte  Waffel«- 
9Jlan  DerrA^rt  4  Qnjer  mit  4  (Jßföffefn  gefiel 
tem  3ucfer      e^ner  ©Ruffel,  Engtet  fo  üiel  feine« 
.  tD^cf>(  barein,  bis  es  ein  Staig  jum  9luSro<Süen  ijt, 
nimmt  bcnfelben  auf  ein  $}rett,  roSüt  i|>n  wie  ei* 
iten  iöiittertaig  aus,  fdjneibet  t>Mlig  anbertf>al& 
SJiertelpfunb  Butter  auf  ben  färben  Saig,  fölagt 
tie  anbere  JP>5ffte  bejfefben  baniber,  wällt  ifcri  fo 
jwepmal  unb  jufc^t  eines  fd}wad)en  ^ejferrucfenS 
bief  aus,  fcfrnetbet  ein  Rapier  nad)  ber  ©eftaft  bes 
2Baffel*(£ifenS,  aus  bem  Saig  aber  ©tueffein  na<$ 
bem  Rapier,  unb  rö^rt  ein  $$iertefpfunb  gefcfjalte 
unb  jart  f<$ngfid)t  gefd)nittene  $Kanbeln,  4  £otfr 
gewebten  3u(fcr'      auf  bem  SKcibeifen  abgeriebene 
©d?ale  oon  einer  3^rone  nebjt  bem  ©aft  berfelbett 
mit  2  gef#  jart  gefd)nittenen  $omeranjem@cl)arett 
unb  eben  fo  üiel  auf  gleiche  2lrt  bezaubertem  3ütonat 
untereinanber.    Jpat  bie  SOtaffe  nid)t  ©aft  genug, 
fo«  wirb  nod)  me£r  3itronenfaft  baju  genommen,  eilt 
wenig  geflogener  3tmmct  barein  getf>an,  baS  SQSaf^ 
fekSifen  f>ei£  gemacht,  ein  gefc&nittenes  $aigjtöcf« 
lein  *>on  ber  gerührten  9Jtdnbefmaj|e  öbcrfltid[>cn# 
ein  leergelaufenes  barauf  getrau,  bann  in  baS  5Baf* 
feUSifen  gelegt,  boffefbe  ganj  langfam  jugebrfieft 
unb  fotfer  behalten ,  ba£  es  uicfct  fefi  auf  bem  Saig 
fiegt,  bis  bie  SEBaffel  angezogen  bat.    SÖSenn  fie  alle 
auf  bepbeu  ©eiten  gelb  gebaefen  unb  neben  fcerum 
gefcfcnitten  |mb,  werben  fie  mit  3utfer  unb  3^met 
überftreut  , 

(Buföllte  Waffeln  auf  anbere  2trt. 

SWan  rufcrt  ein  falbes  <J>funb  Butler  reic&t, 
fd)lägt  6  gper  baran,  nimmt  ein  fcalbe*  9>funb  feU 


- 

44*  •  •    '  : 

nes  ein  wenig  (Bai]  ober  eine  Jfpanb  oofl  ge; 

fioßenen  3uctor  *aiu '  r"M  &ief*  iufammen, 
unb  jule^t  nod>  ein  SrinfgfaS  fügen  warmen  SXafcm 
baran  ,  mad>t  bas  2BaffeU(Eifen  f>eiß  ,  überftreid)t 
bie  eine  JP)dIfte  bes  Sifens  oon  bcm  angeröf>rten 
Saig,  läßt  cß  auf  bcm  ßeuer  ein  wenig  anjiebcn, 
nimmt  es  wieber  ab,  ffilft  eingemachte  Äirfdjen 
'ober  Jpimbeeren  barein,  oon  bcr  SEßajfelmaffe  barubcr/ 
(ißt  bie  SOBaffef  wieber  einen  Slugenbücf  auf  ber 
ncl>m[id)en  (Seite  äber  bem  5cuct>  bis  ber  obere 
$f>ett  ein  wenig  angezogen  ^at,  Eebrt  jie  nun  erfl 
um,  barft  fte  ooüenfcs  aus,  befcfcneibet  fte  ttac&  bie> 
fem,  unb  fiberjlreut  fie  mit  3ucfer  unb  3inmiet. 

manbeliWaffcln. 

SJtan  rufcrt  ein  SJiertelpfunb  93utter  reicht, 
fdblägt  6  Shjer  barein,  nimmt  ein  SBiertelpfunb 
gefdxMte  unb  mit  SKofemoaffer  gezogene  Sftanbefa, 
ein  Q3iertelpfunb  feines  9Ref)l,  4  2otl>  gezogenen 
3»rfcr,  etwas  Hein  gefd)iüttene  SitvontwityciU  unb 

gefloßenen  3**™™*  baiu  >  *ü&rt  e*  mxt  löu^emo^ 
tem  fügem  Diafcm  oollenbs  an,  baß  es  wie  ein  birfer 
gläbleins*$aig  ijt,  unb  bacft  fie  wie  gewbfcnlM)  im 
SBBaffefcgifen.    £«  Ebnnen  au*  Hein  gefömitene 

q>omeranjenfd[>aIen  unb  3^tronÄt  Nateln  getfcan 
»erben,  /      -  :  • 

Jlabm.Cdrtleim 

Q3on  gutem  S5uttertaig  werben  (upferne  9R6be> 
fein,  wefcfre  juoor  mit  93utter/ befinden  unb  mit 
(Semmelmehl  beflreut  flnb,  ausgelegt;  ber  Saig 
barf  nur  eines  9Jtej[errficfenS  bicf  fepn.  3u  einem 
5Du§enb  nimmt  man  einen  fleinen  Äocftloffel  SJlefcl 
in  eine  ©Rüffel,  4  Sot^  geflogenen  3ucfer,  unb 
wer  SKofenwajfcr  liebt,  aud>  3  Sßlbffel  ooll  baju, 
rührt  es  mit  ein  wenig  9fti[df>  glatt,  fcfctägt  g  bis 
io  Sper  baran,  gießt  einen  falben  ©poppen  fau- 


• 

reit  unb  eben  fo  oitf  fußen  Olafrm  barein,  unb  rftfjrt 
bieg ,  Slttes  jufammen.  ©inb  bie  9ttbbel  groß  ,  fo 
barf  aud)  mefcr  Ütafrm  genommen  »erben.  5Ran 
fällt  bie  9)iobef  hierauf  oon  ber  Sttaffe  (>a(b  roll, 
tinb  bacft  fle  fogfeicj)  im  Ofen.  SBer  will  (ann  auc& 
fleinje  SKojtnen  unten  hinein  in  jeben  Üftobel  tfcun. 

,r'"''    1     Xorteleto  von  TSüttertaig, 

3u  bicfer  ^acferep  gef>brt  eine  bleierne  gorm, 
fo  toeit  wie  oben  ein  <5d)oppengfas,  wefcfce  3  güu  - 
ger  f>od),  ringsum, in  f leine  ©djuppen  gebogen, 
aud>  ui^tcp  imb  oben  wie  ein  SKeinbacfeö^bbelein 
offen  fepn  muß ,  ju  blefem  ift  noefr  ein,  eines  Clet^ett 
git\gers  f;obeS  runbes  QMecblein  oon  ber  ©rj^e  ei* 
Mi  24fr.^@turfS  erforberlicfc.  —  SSlan  wällt  einen  . 
guten  SSuttcrtaig ,  fttd)t  mit  bem  großen  Portes 
let*3Kobel  2  QMättcfyen  aus,  beftreid^t  baS  eine  ber* 
ftfben  neben  J>ewm  fd>maf  mit  einem  oerflepperteti 
£t),  fliegt  baS  anbere  SBfdttc^en  in  ber  SKitte  mit 
bem  Weinen  5ftobel  aus,  fegt  bieß  auf  baS  erjle, 
Saß  bie  ©puppen  fo  oiet  mfcglid)  auf  einanber  paf* 
feil,    ©obafb  alle ,  welche  man  machen  will,  bei> 
fammen  ftnb,  werben  |!e  auf  ein  mit  SJie^l  befdeteS 
£Med>  gelegt,  mit  einem  (£t)  äberjlricfcen,  in  frifcfcet  #  ^ 
Jpi^e  gebaefen,  unb  na$  bem  Warfen  entweber  als 
^pajietlein  mit   einem  guten  Olagout,  ober  jum*  v 
g  01«*«^,  mit  eingemachten  graten  gefüllt. 

f,-;-  ^Slelne  Cottelete  von  R(trtoffeIm 

.  @*fbe  ©runbbirnen  werben  rof>  gefdytft,  im 
SEBaffer  nidjt  ganj  weid)  gefottetf,  bann  jum  £r* 
falten  ,auf  eine  platte  gefegt,  unb  nad){>er  auf  bem 
Övcibeifen  gerieben*  2ll&bann  rufcrt  man  ein  falbes 
tpfuhb  Söutter  leidet,  fcblAgt  baS  ©efbeoon  12  gpcrjt 
barein,  t^ut  ein  Söiertelpf unb  gefeilte  unb  mit  eU  , 
.nem@9  f*i«  geflogene  SJlanbcIn,  anbertyalb  Q3ier* 
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telpfunb  (11  fcotfr)  gefiebten  %udtt  nebft  einem 
falben  <Pfunb  oon  ben  geriebenen  ßartoffefn ,  bie 
abgeriebene  @d>afe  oon  einer  3itwne  unfc  etwa* 
geflogenen  3immet  baju,  fd)l5flt  hierauf  ba«  3Bei|je 
oon  10  £t>ern  ju  Srfjoiim,  rübrt  ibn  aud)  an  bie 
«Olaffe,  beftreicbt  fleine  blecherne  formen  mit  $>ut* 
terf  beflreut  jie  jlarf  mit  feingebatften  ^Oianbefn, 
fällt  fle  oon  ber  «fllaffe  balb  ooli;  unb  bacft  fte  lang» 
fam  im  Ofen.  .  '  i.  .• 


6apoyer  Tortelete.       x  ; 

SJlan  rftbrt  ein  f>afbeö  <Pfunb  gejle&tett  3«** 
mit  bem  (Selben  wn  10  (£pern  eine  f>albe  ©tunbe, 
fd>neibet  4  £otb  gefcfoafte  ^>iflagien  unb  eben  fo 
t>iel  gefällte  ^anbeln  fein  fdngfic^t,  tfcut  jte  nebft 
einem  QSiertefpfunb  feinem  SSJitfyl  ju  bem  gerübrten 
3ucfcr,  mactyt  e$  red)t  unter  tinanber,  fc^Tagt  hierauf 
ba$  5Beipe  üon  8  (£pern  ju  fleifem  ©d)dum,  unb 
rufjrt  ibn  aud)  unter  bie  ^afie.  tyfsbann  werben 
Cletue  blecherne  gormen  mit  23iitter  beftrid^en  ,  oon 
ber  $Me  j>af&  uolt  gefüllt,  unb  bep  fielmber  J£>i$e 
geboffen.  » 

Brdn3e  von  »uttertaig  mit  Eingemachtem. 

Sftan  adfft  einen  guten  95utter?  ober  SEBein* 
fcacfeötdtg  'SSieflferräcfenä  bief  au*i  febneibet  3  Ringer 
breite  unb  2  ginger  lange  ©tri$e  bauen,  beftrrityt 
fo(d>e  auf  bepben  ©eiten  mit  einem  oerfleppertttr 
l£p,  legt  etngemadjte  Jjpimbeeren,  £irfd)f!i.  ober 
^obannisbeeren  (£ riUibfein)  übet  ben  ganjeiV^tricfc, 
fdjlagt  bie  bepben  (£nben  oben  jufammen,  J  mad)t 
ffeine  «Jvränje  barauö,  legt  fle  auf  ein  mit  tDlc^I 
'  befdeteö  %>kd) ,  befreiet  bie  (£r<Snj[ein  außen  mit 
einem  (£p,  fiberflreut  fle  mit  grobgefioßenem  $uittt, 
unb  bacft  fie  gelb. 


■ 


Digitized  by 


«it&  anbete  <8«cfete».  445 

,  XtttnUUTnaultaWtn. 

Sinen  SÄMtter»  ober  SEBeinbatfeötaig  w&llt  man 
eine«  SJlejferrficfen  bitf,  fcfcneibet  oieretfigte  ©töcfe 
eine  93iertef*(£(Ie  fang  unb  eben  fo  breit  fcarau«, 
rüfcrt  fin  SJiertefpfunb  gefdjafte  unb  gefbf ene  SRan* 
beln,*  eben  fo  oief  geflogenen  %udtx  mit  2  ganjen  unb 
2  gefben  Gfrem  $u  einer  ÜJloflfe.  *  SGBenn  fle  bief  iff, 
fd>neibet  man  ein  ©tfieffetn  Sittontnföah  unb 
2  2otfy  %\ttonat  -Mein  ,  tbut  bieg  audf>  ncbfl  einem 
3ucferfbfelein3immet  inbiefe  Sföaffe,  ffifft  auf  jebe* 
©töcflein  einen  gfjfoffef  ootl  Don  ber  9)ia  flfe,  beflreic&t 
bie  4  Scfen  mit  einem  £9,  legt  bie  <£cfen  gegenein* 
anber  jufammetj,  beftreic&t  bie  ©turffein,  ej>e  jie 
in  ben  Ofen  fommen ,  mit  einem  oerffepperten  (£9/ 
flreut  grobgeftoßenen  %udtt  baröber,  unb  baeft  jie 
gelb.  —  93on  biefer  g4üe  ttnnen  auc|>  Sft  anbei* 
Ä  r  d  n  j  e  $emad)t  »erben, 

S3on  einem  guten  SButtertatg  werben  aud)  2  $in* 
ger  breite  unb  1  $inger$  fange  ©täcffein  gefc&nitten, 
auf  ein  SJrett  gefegt,  mit  einem  (£t)  beftric&en,  ge* 
batfen,  unb  ©emöfebamit  gamirt.  @ie  jfitbju  allen  - 
grünen  ©emfifen  ju  gebrauten,  ferner  werben  mit 
bem  f (einen  $ortefet*Ü)?obel  ©töcffein  auögejtoc&en, 
unbejtridjen  gebaefen ,  unb  fiatt  ber  Änbppein  auf 
bie  ©uppen  gefegt, 

2luc&  fann  man  oon  einem  fofd&en  Saig  ffeine 
©ttufe  mit  bem  9$acf;9täbfein  roie  5aftnad)t:£äcfc 
lein  fd)  tieften,  fold)e  unbeftric&en  auf  ein  5Med[)  fe* 
gen,  unb  blaßgelb  baden,  nac&  biefem  mit  3"*** 
äberjfreuem   ©0  jtnb  pe  rote  bie  3ajinac&t*£ä(&lein. 


Saf!nacbt#Bö*iein  mit  ^efem 

SBtan  röfcrt  ein  QJiertelpfunb  Butter  Uifit, 
fdbllgt  i  ©per  barein,  nimmt  3  Söiertefpfunb  9ftef>f, 
etwa«  laue  5JW(ft  unb  <Bafj  baju,  bis  ber  Saig 
fejter  ol*  ein  (£nbpflein$0  Saig  ijl,  rfifcrt 
il>n  red)t  glatt,  unb  nun  2  ßrßl&ffef  QMerfcefen  baran, 
unb  läßt  bann  ben  Saig  fielen,  ©obalb  er  reif 
ifl,  »erben  ©turflein  baraus  gebrochen,  biefelben 
auf  ein  SStett  genommen,  ofcne  (le  £u  würgen,  jtDep 
SRefferrötfen  bief  Ieid>t  au*gea>äUt,  mit  t>em  $acN 
r5b<$en  gtek&e  ©tiieffein  baDwi  gerdbelt,  unb  auf 
ein  mit  3Jtef>l  befäete«  J£anbtudS>  (©eroiette)  gelegt, 
auf  ber  gewällten'  (Seite  unter  fiä)  in  f>etf  gemaifc 
te«  ©d)mafj  eingefegt  unb  gelb  gebaefen*  SBd^renb 
bed  ^Badens  muß  man  fit  immer  ein  wenig  rfitteln, 
baß  fit  beffer  auflaufen ,  unb  na$ biefem  mit  £11* 
der  überteuern 

£ajhtad>t*Rüd>tein  auf  anbete  %tt 

Strien  falben  (Beppen  9RU$  »errä&rt  man 
mit  2  <£gern,  wflrgt  5ReJ>I  unb  etwa»  @al§  bar* 
ein,  bis  ber  Saig  jum  SBBäüen  ifl,  nimmt  tyn  auf 
ein  5Brett,  xo&üt  ifm  au«,  ftfeneibet  ein  58'tertefpfunb 
93utter  auf  ben  falben  Sfreil,  fd>Iagt  bie  anbete 
Jg)Äfftc  baröber,  wdllt  if>n  wie  einen  5$utter{aig  jwep 
SJlaf  unb  ba8  Ie$te  3ÄaI  nur  e^eö  ^Rejferrfidfen« 
birf  au«,  unb  maifct  mit  bem  ^a<f  räbdjen  t>ier* 
cefige  &üd)k\n  bason,  baeft  folc&e  im  ©dpmafj  gelb, 
unb  betreut  (te  na$  bem  5öarfen  mit  3ucfer. 


@c&m«la*$8acferej)-     ,  447 

©üffc  SaftnadM*'Uü*leirt.  t. 
4  Qt)tt,  2  (Egl&ffel  Ütofenwajfer,  eben  fo  ml 
*BWd)  unb  2  (Sflbffef  geftebten  3"cfer  ru^rt  man 
gufammen,  ft^afft  fo  twl  feines  SBte&I  barein ,  bis 
ber  Saig  $um  SßSärgen  taugficfcifl,  nimmt  ibn  bann 
auf  ein  93rett,  w<SUt  if>n  £alb  bief  aus,  fdjneibct  an* 
bertf>al&  Söiertetpfunb  Sßutter  auf  bie  J^llfte,  föfögt 
baS  gccrgelaffene  darüber,  wällt  tyn  2  5Jiaf  wie  ei* 
neu  SButtcttaig  unb  baS  Ic^te  SDiaf  eine*  ftarfen  SRefc 
ferriicfenö  bief  aus,  mad;t  mit  bem  35acfr<Sbd()en  oier* 
etf igte  Äucfcfein ,  baeft  fofd>c ,  wenn  fie  bepfammen 
fmb,  im  ©cftmalj,  unb  beftreut  fie  nad)I;er  mit  3U* 
rf er.  —  SDicfcr  $ aig  f ann  au$  ju  ^  a  n  b  e  U  ober 
2lepf  ehÄriSpflein  gebraust,  unb  biefelben  im 
©Amafj  gebatfen  werben. 

ItTanbefeSrApflein  Im  Sdwiafe  ßfrbacfen. 
Sin  IBiertefpfunb  gcfcfeältc  unb  fein  geflogene 
SJlanbefn  nebft  eben  fo  ml  gejiebtem  %\Kht  *ty*t 
man  mit  einem  ganjen  (£9,  bem  ©elben  oon  2  an« 
bem  unb  einem  €fj(bjfer  Svofenwaffer  eine  93iertek 
fhinbe,  unb  juft^t  noefr  etwas  fein  gefefrnittene  3'u 
tronenfcfcalen  barein.  3um  *^a,9  nimmt  man  4  Ctg* 
gelb,  ben  Üiaf>m  »on  einer  falben  ÜKaaf}  faurer 
3RUd>,  fchajft  9Ref>[  unb  ein  wenig  ©a^  bareinf 
wällt  ben  Saig,  fd>netbet  auf  bie  Jfpäffte  ein  58ier* 
telpfunb  Söutter,  fcfclägt  bie  anbere  J£>älfte  baruber, 
wallt  i|>n  wie  einen  SSuttertaig  unb  jUm  jwepten 
SOial  eine*  SJlejferrücf ens  bief  au«,  fegt  ben  Saig  ber 
gänge  naefr,  tfcut  t>on  ber  gerührten  klaffe  Sbffefc 
weife  auf  ben  falben  Saig,  fceflrcidbt  i|>n  mit  einem 
fMnfel  ring«  fcerum,  fo  weit  bie  guüe  gef>t,  jtylägt  • 
bie  leergelajfene  jßälfte  baruber,  brüeft  mit  bem 
Ringer  auf  bem  *aig  an  jebem  ßbffel  #öüe  fcerum, 
fd>neibet  bie  Är^pfleiii  mit  einem  gr oßjaef igten  © aef* 
räbefcen  ab ,  baeft  fie  in  ©ctymalj  gelb,  unb  über* 

>  • 
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flreut  jle  nad)f>er  mit  %udtt  Blmtnct  —  SDiefe 
Är5pfteiii  fknnen  tud>  mit  eingemahnten  Himbeeren 
flefölit  »erbem 

3n  Scbmals  gebacfene  Creme* 

gör  4  9>erfonen  »errftyrt  man  8  Sper  mit  eu 
nem  ©poppen  fößcm  9laf>m,  ein  wenig  ©ofj  unb 
einigen  Sjjl&ffeln  t>oü  3llc^erf  trfi^rt  in  einer  Äafirol 
2  Äotblbffel  t>otI  feine«  3Jiefcl  bamir  glatt  an,  Idßt 
es  unter  bejtänbigem  Stühren  auf  bem  Äof>lfeuer 
gu  einer  ganj  birfen  (Ereme  töcfcen,  beftreut  eine 
breite  platte  mit  9Jief>l ,  breitet  bie  gefönte  Creme 
eine«.  Singer«  bicf  barauf  auöeinanber,  unb  läßt  e« 
ettalten.  hierauf  fcfcnelbet  man  Ringer«  latjge  unb 
eben  fo  breite  (Stächen  bawm,  fefcrt  fie  im  5Jtef>l 
um,  barft  jle  in  Reifem  @df)malj  unb  öberjlreut' 

fi^V  fr  fo»0e  ff*  nocfc  »»tm  ffnb,  mit  3*?cfer  unb 
3immet.  2Benn  man  biefe  (Ereme  ju  runben  ßöA* 
lein  ausfliegt,  fbnnen  foldje  af«  eine  3»if^cnp(atte 
ober  ffatt  Heiner  9>affetd)en  ouf0ettfd>t  »erben. 

(Bebacfene  Birfcfeen» 

6  bi«  7  fdbtöotjc  Äirföen  »erben  je.  in  ein  3$iU 
fdjelein  gebunbenf  unb  bie  ©tiele  oben  gleich  ab* 
gefd)nitten.  SSenn  alle  Q5Äfd>elein  bepfammen  ffnb, 
ru^rt  man  ein  QSiertelpfunb  ober  eine  J£>anb  Doli 
S8eigmef>l  mit  einem  (£t)  unb  mit  Ealtem  SBettt 
glatt  an,  läßt  3  2ot£  QJutter  mit  einem  falben 
(älafe  ÜBein  »arm  »erben,  rö&t  bieg  an  ben  ange* 
mad}Utt  Saig,  ber  nur  ein  »enlg  bicf  er  al«  ein 
gläb(ein«taig  fepn  barf/fcamit  nic^t  ju  üiel  an  ben 
Äirftfeen  fangen  bleibt*  Sßun  »erben  bie  gebunbe* 
den  Äirföenböföeletn  eingetunft,  in  Reißern  @d>ma(j 
gelb  gebaefen,  au«  biefem  auf  gefebnittene«  95rob 
gelegt,  unb  fobälb  jtc  abgelaufen  jlnb,  »arm  mit 
3ucfer  betreut  ( 

(Sebacfene  . 
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U)?pacrene  önjeiicpgcn. 
©n  #funb  3n>etfd^gen  fe$t  nf«n  ftiit$a{&  SBBaf* 
fcr  unb  £alb  3Bein ,  einem  ^töcf fein-  3«*er> et»«* 
"  Sitronenftyafcjt  «nb  ein- wenig  ßefl^enem  Sirnttiet 
§u,  focfct  tote  3»etfcbgen  f*  Tange,  bid  jle weicfrlmty 
tf>ut  fie  bann  auf  eine  «platte,  [<5£t  fle  falt  werben; 
nimmt  bie  ©teine  f>erau$,  fieeft  bagegen  in  |ebc 
eine  gefdjäfte  ÜJIanbel  hinein,  röfnrt  einen  bunten 
Saig  an,  wie  folget  bet)  ben  £irfdf>en  angezeigt  *ft, 
le&rt  bie  3tt>etf4>Öen  baril1  um  f  batft  flc  gelb ,  unb 
überjtreut  jie  nadb  biefem  mit  Surf**  unb  3tmmet. 

(Bebacfene  2lepfelf*niee. 

SBenft  bie  Stepfet  gefd^ft  unb  ju  <5d>m$en  ge* 
maefot  finb,  werben  fie  in  bem  ne&mlicfcen  bep  ben 
Äirfcften  angeffi&rteit  Saig  umgefef>rt,  nur  tl)v$ 
man  in  ben  Saig  ber  ^epfelf^ni^e  3'3Re(ferfpii?eit 
oon  ber  weifen  Slugajtyej  jie  werben  babiir#  bißt 
fd)bner  unb  faufen  me£r  auf.  wirb  and)  fein 
3udfer  barein  genommeri,  weit  baö(8d()marj  baburefr 
matt  wirb/  @fnb  bie'Slepfel  grof,  fo  werbin 
iu  runben  (Reiben  gefc^nitten)  mit'bem  Weine« 
Sortefetj^Robel  außgefioiben,  au#  auf  tiefe  5(rt  qu 
baefen,  unb  natfcfjer  jlarf  mit3ucfer  beftreut. 

(Stbadcme  von  Mafien* £te$etn» 

, ,  3Ran.  föneibet  bie  Q*re$eln  ju  eme*  $inger8 
langen  ©tfirflein ;  ju  5  Äreu$er  95re§e(n  werben 
4  ©per  mit.  einem  falben  ©poppen  SEBetn  unb  ein 
wenig  .;3iramet  ßarf  atrtütyrt,  bie  jerfebnittenen 
Sßre^efn  barin*  eingeweiht  ,  eine  Jpcmb  oott  (Sem- 
v  wek  a»b  |alb  fo  Diel  8Beig*5Ref)l  unteteinanbet 
gemengt  ,~1>ie  ^ewei^ten  ©regeln  barin  umgefefrrt, 
im  ©^mafj  gebatfen,  unb  flatt  mit  gueter  unb 
3imraet  öberjtretit;;  ♦  t  ,  <.         :  *  -  r. 
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#    f.  Pfaffen. mocfem 

2  SOBeifjbrobe  ober  Äteuflenbecfei?  werben  gu  §in< 
geröbiefen  (Schnitten  gefd>nittcnf  auö  einer  ©d&nttte 
3  öber|»cr*e  ©tficflein  gemacht,  6  <£per  mit  ni*t 
garemem  ©poppen  SBetit  florf  oerrifyrt,  bie  ©tädf* 
lein  bartn  eingereicht,  einmal  u mgcf ehrt ,  fobalb 
fle  fcurd)ou«  n>eid>  finb ,  im  ©cfrmafy  gelb  gebarten, 
unb  noefr  n>arm ,  flarC  mit  3u<*et  3im|»et  t 
überftreut     ^  :  •        :  •  '  «  < 

(Bebacfene  5in$et.  ..  . 

3n  ben  Ütaftm  t>on  jroep  fauren  ^Kildfren  (oon 
i  IDioa^),  welcher  ober  recf>t  gut  fepn  muf ,  fd>neibet 
man  ein  Söiertelpfunb  Butter,  nimmt  4  Sßlbffel 
Ülofenroajfer,  3  Sfjlfcffel  gejlebten  S^rf^.baö  ®eI6c 
toon  3  £t>ern  unb  etwa»  feines  SOtefcf  baju,  unb  , 
rourgt  einen  Saig  baraus,  ber  etwa»  leidster  a(d  ein 
SButtertatg  ijl.  SOBenn  er  einmal  überfragen  roor* 
ben  ift,  »5Ut  man  ifcn  nic^>t  gar  eirieö  ginget«  bi<f 
au»,  fcfcneibet  ginger»  lange  unb  ginget»  breite 
©tief fein  baoon,  barft  fle  im  ©(fcmalj  gelb,  unb 
fiberftreut  fk  na$  bem  Warfen  mit  %udti  unb 
>jtmmet.  , 

....»       «        •      •/      il"       i    t     ♦     •         V     »f    •  «  n  I  «•/• 

*  f 

©ebatfene  große  Hoftnen  (Sibeben).  ... 

Sföan  fe&t  fie  mit  einem  0la$  SEßajfer  imb' einem 
©lad  SDBein  ju.  ©inb  fie  weid;  unb  ein  wenig  er- 
laltet,  fp  nKrben  8bi»  _io,  au#  nod)  mefjr  %\btbm9 
wenn  fie  niö)t  groß  fuibj;aii  einen  gaben  angehängt, 
fobalb  fie  alle  bepfammen  ftnb,  in  bem  bep  ben 
9tepfelft&ni$en  angezeigten  taig  fantmt  htm  gäben 
umgete|>rt,  ber  ginge  na$  in  Reifes  @d>maij.eti* 
gelegt,  gelb  gebaefen,  auö  bem  ©c^malj  auf  ein-* 
gefdjnittcnes  <23rob  gefegt,  nad>  bem  Ablaufen  bie 
gdben  baww  get^an,  unb  bie.  3«>e&ett  mit  Surfer 
unb  3immet  öberjlreut* 


-  r  <Bebacfene  manMn. 

©n  falbes  9>funb  gefdjdlte  unb  Hein  geflogene 
SJlanbeln,  ein  |>afbeö  <Pfunb  gefie&ten  3"^  ^ 
f>alSe$  <Pfunb  feines  ÜKe^l  unb  jbte  abgeriebehe 
<3d)afe  Don  einer  3<trone ,  bieg  SlUeö  wirb  mit  groet) 
(Srpern  unter  einanber  gemacht,  ber  Saig  auf  ein 
SSrett  genommen ,  niefct  gar  eines  gingers  bi<f  aus* 
gewällt,  unb  mit  bem  ^anbefsSftbbeleur  ausgeflo* 
eben.  Jpat  man  fein  fofcfces  SOibbefein,  fo  ffcnnen 
es  auefc  Heine  SÖSetnbacfes  t  formen  fepn.  X)ann 
werben  bie  ausgeflogenen  ©tfieffein  int  ©dbmafj 
gelb  gebatfen,  unb  noc£  warm  mit  3ucfer  nnb  3*"^ 
met  beftreut  1      '    •  ;  ] 

Vioü)  eine  21«  ßebadfene  ttfanbein  o&ne 

Sin  fjafbes  <Pfunb  «SKebf,  eben  fo  Diel  gefiebte« 
3utfer  unb  bie  Hein  gefönittene  ©dfrafe  oon  einee 
falben  3^one  »urgt  man  mit  2  ganjen  unb  2  gel* 
ben  Spern  gufammen,  w$Ut  ben  Saig  etwas  bön* 
ner  als  ben  oorbergebenben  aus,  baeft  bie  mit  bem 
*0lanbeM9lobeI  ausgeflogenen  ©töcflein  im  ©cbmal} 
gelb,  unb  flreut  fie  au<#  mit  3^**  unb  3immet» 

Sin  «Pfuub  SJtebf,  ein  (affieft  3>funb  Butter, 
ein  Söiertefpfunb  gefeilte  unb  gart  geflogene  9Ran* 
beln,  ein  93ifcrtelpfunb  gejlebten  %udttt  bie  Hein 
gefcf>tiittene  ©cbafc  t>o:t  einer  falben  3itvotie/  «ine 
*9lef[erfpi$e  geflogene  SRSgelein  unb  ein  fiotb  gejlo* 
genen  3tmmet  ,  bieg  5tUeö  jufammen  ma^tmart 
mit  einem  (£j)r  bem  ©elben  oon  2  anbemi  ein 
paar  £gl6ffeln  *oll  faurem  SXabm  unb  em  wenig 
SEBein  ju  einem  Saig,  »flrgt  ifm,  öberftytögt  tyit 
ein  paarmal  wie  einen  SSuttertaig,  wdllt  tyn  jwep 
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SRefferröcfen  bicf  au«,  unb  fcfcneibct  ©töcffein  ba* 
Dort,  baß  (le  auf  Heine  Jgröljlein  l&nnen  &e»icfeft 
werben ;  bie  JpMjIein  burfen  nur  Baumens  bicf  fetjn. 
Öftun  »erben  bie  ©tuef  fein  Z aig  barfifcer  ge»icfelt, 
mit  einem  birfen  Sttäfc*  ober  jarten  SSinbfaben  um* 
bunben,  im  @d>maf$  gelb  gebarten,  unb  atebann 
Ä  J&Wtfein  herausgenommen.  3}od&  befier  finb  fie, 
wenn  man  (le  mit  eingemachten  grumten  ffitft, 

3ubtefen  mäjfen  b(e  Jgräljlein  noc&  einmal  fo  bicf 
ül«  ju  ben  Dorbefcfcricbenen  fepn»  SJon  gutem  S3ufe 
tertaig  »erben  @tri(fye  gefc^>nitten,  »ie  (ie  ju  ben 
J$Mjern  crforbetlic^  finb.  Sine  9to|tnen*gtUle  ifl 
|ieju  am  beften;  man  füllt  biefelbe  auf  bie  ©triebe, 
roiefeft  biefe  um  bie  J£>M}er,  gibt  bann  im  SBinben 
2ldf)t,  baß  ber  gaben  nidjt  ju  »ett  t>on  einanber 
laufe,  »eil  fonfi  bie  göfle  im  35acfen  ^erausfornrnt 
SBenn  fte  fertig  jlnb,  »erben  bie  JjpMjer  herauf 
gejogen,  unb  bie  Stötten  mit  %udtx  unb  3"nmet 
öberjtreut* 

Of)ttn*t,apptn. 

6  £t>gelb,  2  £p»eiß,  6  8ot$  gejlebten  3ucfer 
unb  3  (£f  Ifcffef  fußen  Ütafcm  rfi^rt  man  untereinan* 
ber,  fd&afft  feineö  ÜJle|>I  barein ,  bi*  ber  Saig  ge* 
würgt  »erben  fann,  nimmt  if>n  auf  ein  93rett, 
»dtlt  i£n  eine«  5Jtef[errücf en»  Jbirf  aus,  fc^neibet  et 
neö  gingers  lange  unb  2  ginger  breite  ©tueffein 
baoon,  faßt  ben  $aig  in  ber  ÜJiittejufammen,  fteeft 
bie  <Stäcf(ein  an  ben  (Stiel  bes  Äot&lbff  eis ,  (egt  fte 
fo  in  bas  ©dfrmafj  ein,  baeft  fte  fangfam,  unb 
überfirept  jle  bann  mit  %iuitx  un&  3*mmet*  . 
•   »  aufgelaufene  6*nittem 

1  bis  3  £oc&lbffe{  feines  9föe&f  tyuHttatt  nebfl 
einem  Sßtbfef  oofl  geflogenem  3ucfer  in  eine@t&äf< 
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fef  >  ttytt  bieß  mit  föfet  fflllf*  gtatt  an,  fc^gt 
*  bis  !r  Stjer  barein,  oerbunnet  e«  oott  mit  fäßer 
$Wcl),  t»ap  ber  taig  etmas  bicfer  ort  ein  $f<Sblein9* 
$aig  wirb,  jerlißt  auf  einet  3wnplatte  ein  wenig 
93ütter,  #Vßt  ba*  taigfein  barauf,  fe$t  bie  flotte 
auf  einen  «fcafen  mitfkbenbem  2DBa(fcr#  einen  $>eifef 
ftitt' ^Icr^fc^V^tftScTit-'fA^  bie  platte  IV  lange 
auf  bem  ;$afeit  flef>eti  #  bis  bie  Sftafle  geftänben  tfy 
nimmt  fie  bann;  weg,  fdjneibet  Ringers  fange  ^unne 
<§d)mttett  'bat>6ri,  örrb  bacft  fte  fangfarri  in  Reißern 
©tfcmafj.  3Me  <J>faitne muß  beftdnbig  g#öttelt 
werben,  baß  fle  auflaufen,  ffc  mfiffen  fefcr  fad)  wer* 
ben.  3Benn  fie  fertig  (Inb,  werben  (lc  mit  3u^er 
iwb  Simmet  überfheut. 


Sin  falbes  $funb  oerfefenen  unb  gewafdjenen 
SJetö  brö|t  fpan  mit  fteberibem  -ffiSaffcr  ab  ß  floßt 
fin JBiprtelpfamb  SJlanbeln  fein/foc()t  tiefe  mit  ei* 
uer  |alben^  «SE^aaß  Sftild),  preßt  fle  burd)  ein  Xud), 
gießt  bas  ^Baffer  wm  b?m  SXei&  ab,  bie  burebge* 
preßte  gftifd)  barari,  toefct  ben  Ütei«  .auf  Äofcfen 

fj  bief  ein,  Dettö&tt  3  bis  4  ©per  nebft  etwas  3«* 
unb  3immet  baran,  boefr  baß  bie  SttajTe  bitf 
bt,  fd^öttet Jjlc  nun  auf  eine  Sinnpfatte ,  fäßt 
^e  f ift  wenig  erfaften,  fd>neibet  aföbarin  *  ginget 
breit*  ©cflmften  baraus,  febrt  fie  In  weißem  $tte&{ 
iimf  inib  badff  fie  in  Reißern  (Sdjjmafj  gelb.  @ie 
Ibimtn  trogen,  obei  in  einet  f  äßen  @auce  gegeben 
werben«  ;-  .  ,4*-*  1 


Pfanne  fte)>enb,  töf>r;t  %rj  b*m  ge«er,fo  oiel  fei* 
nee  SOleftf  barein  t  bis  e$  c^iii  flaj*&  fefter  $<yg  tfi, 
fe£t  bie  Pfanne  Dom  geuer  weg,  fdjafft  ben  Saig 


JUtoSäntttcn, 
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ganj  gfott,  unb  eine«  €9*8  groß  ftlföe  hattet 
barein ,  baß  fld>  bet  Saig  oon  ber  Pfanne  [o$fd)d[t, 
nimmt  benfelben  in  eiire  (Sc&äjfef,  läßt  ifrn  abffifr* 
len,  fcfcajft  bann  ein  (£9  um  ba$  anbete  barem,  töte 
man  ihn  in  bet  £>icf c  {jaben  will.  3ft  er  ja  g  e  £>  r  ü  f>= 
ten  £  äcf>  lein,  fo  muß  et  fo  btcf  afö  ein  (Spaden* 
taifl  fegn,  ju  ©  t  r  a  u  b  c  n  (@  t  r  au  6  e  n  j  e  n)  aber 
fo,  baß  et  butd)  einen  5rtc()ter  lauft.  2fn  bet  Ie$s 
tetn  £)icf  e  beö  Saigö  E b n neu  £  a  I  b  8  f  ü  ß  e,  0  U 
betf  (Salbep,  SÜBcdP*  obet  $Beißbtob*<Sc&nifc 
ten,  aud>  bie  ÖrofhSger  eingetunft  unb  geba* 
efen  wetben, 

(So  mel  man  machen  witt,  fo  oiel  (£t)et  »erben 
fcatt  gefotten,  gefäält,  in  bem  ootgemelbten  ge* 
btfibten  Saig  umgefebrt,  Im  (Scfcmalj  gelb  gebaefen, 
wieber  in  bem  Saig  umgefefjrt,  wieber  gelb  gebatfen, 
unb  fo  3  bis  4  'ffllal.  (Sie  ttnnen  mit  einet  fufen 
<S  a  u  c  e  gegeben  werben.  $trf$etis#  *#ägen*  (J&ang* 
bubem)  unb  JKojtnen  *  (Saucen  flhb  bie  bejlen  bajir. 
3  ©roß^per  geben  eine  fc^bhe  ^ratte.      .  " 

;. ,.; V    *obelfp<Jne.  .  _ 

93on  a  (£qtm,.  einet  weffefcen  SKuß  groß  &uttefr 
9)ief>[  unb  ein  wenig  (Sa Ij  würgt  man  einen  Saig,  unb 
wällt  3  bis  4  $ucfcen  barauä*  (Sobqlb  biefe  ein 
wenig  abgetroefnet  fmb,  werben  mit  bem  SSacf täte 
lein  burebaud  2  finget  bteite  <Strid;e  bauon  ges 
fc&nitten,  im  @4>malj  lidbtgelb  gebacfen#  unb  naefc 
$er  ftfitt  mit  3ucfet  beflreut.  !:. 

6<bnecl>aUem 

J&ieju  nimmt  man  4  (£ger,  4  Grßloffel  fuße 
*Btö($r  eines  (£t)e§  groß  glittet,  ein  wenig  <Safj 
unb  5öle^r  #  tofitgt  ben  Saig,  unb  wällt  eicine  £u* 
$en  in  berÖrbße eines  Sellerboben«  baraus.  SKSenn 
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fie  aHe  gfeidj  ttfrtb  gewdtlt  flnto,  fdjneibet  man  mit 
bem  ÖacMblein  burcf)  jeben  Äudjen  gingers  breite 
©ttkfce,  qberni{&t  ganj  burc&auö,  mad)t  in  eine? 
Weiras«;  Dfan)iCyi;nK(et)Mit4)|  grißer  fepn  barf,  al* 
baß  bie  ©c&ueeballe  <Pfafc  barin  bat,  ©c&malj  fceiß, 
faf t  mit  bem  £od>lbffelW  ben  einen  bur(&gefönit* 
ten*n  ^emeiii;  /<Sßt  bwi  anbeyn  Regen  ,  faßt  be» 
brieten  roieber,  unb  mad)t  fo  fort»  bijS  alle  gefaßt 
ßafc,  fegt r  0c  bann  mit  b?m  ©tief  in -*  ,@^ma( j  eity 
Mb  breitet  jle  mit  bemfelbcn  citr  wenig  au«  einam 
ber,. baß  fie  breit  werben ,  unb  es  eine  raube  s33alle 
gifo:,  tefct  fle,  hierauf  fogleicfr  um,  bamit  jje  iiitfrt 
ju  braun  me^efc  ©obalb  fte  ööf  eingefönittenem 
93rob  abgelaufen  jtnb,  »erben  fie  mit  %\\dtx  fiber* 

U  £  »*•••»*   4  V  •  •.-  ■< 

tn^^n  fc&Aft  ein  ^iertefpfunb  «SKanbern,  (lo|t 
jit;jatt>  roeiebt;  b«8  Dimere  ootj  .einem  abgeriebene« 
jffreuöeriaecf  in  ^}tild>  ein,  rttyrt  bie  SOianbeln  nebft 

4 i)9f$i  g«ftoßenem  3ucfc*  wenig  . mit  *  ggera, 
beti  fejl  au9gebrucf  ten  SBerf  au#  barein ,  unb  ju* 
le£t  etwa*  flein  gefdfrnittene  3^<>nenfdjafen  unb 
etwas  geflogenen  %\\dtx  baju,  baß  bie  SJlaffe  in  ber 
$)itfe  wie  ein  ©trauben^aig  wirb,  hierauf  fd&nei* 
bet  man  oon  Oblaten  piereefigte  ©töcflein,  (egt  auf 
bie  Söiitte  ber  gefd>nittenen  Oblaten  eingemachte 
Himbeeren  ober  Äirföen,  »elc&e  bepbe  Slrten  Sröd&te 
feinen  ©aft  fcabeu  börfen,  ein  anbere«  Oblaten* 
©tucflein  barauf ,  faßt  bie  ©tütflein  in  ber  SOlitte, 
tunft  jle  tinflö  fcerum  in  bie  ÜJiaffe,  unb  barft  (le 
im  ©cfrmatj  gelb,  $m  SSacfen  muß  man  »ofcl 
Sld)t  geben,  baß  fie  nid)t  braun  werben,  nadlet 
fiberfireut  man  fie  mit  3ucfer-  —  ©tatt  biefes  Saig« 
fann  and)  ein  gebrö&twr  X aig  fcaju  genommen  werben. 
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Otiten  bor&ett  ©moppen  SOßeln  mad>t  man  mit 
einem  @fntffein  Surfer  flebenb,  fä>fft  feine»  «mepf 
gu  einem  Saig  barein,  baß  berfelbe fo  birf  »Ie  ei« 
©traubentaig  wirb , "  trotfrtet  i^n  mit  einem  ©tficN 
(ein  Butter  auf,  nimmt  ipn  in  eine  <5cf)üffef,  täftüjn 
ein  wenig  erfaften,  rö|>rt  if>n  mit  4  bis  5  (£t>ern  an, 
unb  laßt  ben  Saig  burtfr  einen  ©trauben » $ri<&» 
ter  in  bae  |eif?e  ©mniali  laufen,  ©obalb  fie  gerb  geba* 
(fen  flnb,  werbe*  (Te  über  ein  SBdüpofj  gelegt,  unb 

bann  ftarf  mit  3U(fer  Ull&  3'mmet  uberjtreut.  — 
SÖSenn  ber  $aig  etwa«  bunner  ift,  fbnneit  auö) 
aBerffAnit* en  »araüd  -gebarfen  «lÄUfc--    J  :  • 

(Bebrübte  Bücbletn  von  ttJetn. 

3fe  nad>bem  matj  t>iel  oter  wenig  Äßc&lein  ju 
machen  geteuft ,  wtfb  ein  halber  ©poppen  ober 
öud)  etwa*  weniger  Sßetn  mit  einem  ©tueftein  3"5 
tfer  flebenb  gemalt,  fo  mel  SDlefrl  bareiu  gefd>afft, 
bis  ber  ?aig  ganj  bief  unb  glatt  ift ,  berfelbe  al3< 
bann  mit  ein  wenig  53utter  aufgetrorf net,  abgeCu^ft, 
mit  £oem  angerÄbrt,  baß  e*  in  ber  SDtcfe  foie  ein 
anberer  gebrütet  Zaifr  wirb.  3fn'$  &eißt  @d?mal$ 
legt  man  nun  Äudjlein  in  ber  ©rb£e  eine*  {(einen 
(£$ed  ein,  unb  baeft  fte  r  rüttelt  aber  bie  9>fanne 
immer  w<Sj>renb  bed  33acfens,  baß  bie  Äuglein  red>t 
auflaufen;  läßt  jle  auf  geftynittenem  5Srob  ab  lau* 
fen,  unb  äberfireut  (ie  (hierauf  ftarf  mit  3ucfer  unb 

V . m  .  rturnberflcriKuc^lcin. 

■  U)lati.r%t  4  fcotf>  friföe  SButter  ein  wenig, 
fd)Idgt  ba$  ©elbe  twn  4  ©gern  baju,  tf>ut  2  j(£ß  Ibf* 
fei  oofl  weiße  QMerfcefen ,  einen  üblligen  (>aLbett 
©poppen  laue  SRilcfc,  ein  wenig  <5al§>  uiib,  einen 
<£ßlbffe(  doü  3ucfer  baju ;  föafft  unter  biefc*  Stiles 
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ein  ?>fanb  feine«  «Ke&l,  «Ä  ben  ^«lg  a  3R«f» 
ferrucf eti  bitf  ou« ,  (d£t  i&n  bet)  gelinber  SCBdrme 
ge^en ,  ftid)t  nad)  blieben  Äuglein  baoon  aus, 
barft  fie  In  nid)t  ju  bei{?  gemaltem  @$ma(f 
gelb  ,  unb  abetflreiit  jle  warm  mit  Surfer  un&: 
3immet  .        .  •  :  ■>.  .•■  ■  m...-,? 

» •  •  -  -  , 

,  «'Ii    ***  •  •• 

gacferbatfrocrf  utrfc  Confelt 

-    ■  ■  ■ 

2tebf*leßel  von  ttMcbfein.  r 

t  3tterf^  wirb  burtfc  ben  Drewer  ein  #ofj  oott  bet 
©eftalt  eine*  SKefrfcfclegelfcifrw&en  gemalt.  Dan« 
flefd)iel)t  bie  3ubereitung  auf  fofgcnbe  SEBeife :  ©in 
^orbeö  $funb  gebbrrte  SOBeid)feIti  fo^>t  man  in  et*, 
nem  ©poppen  2Bein  n>ei$,  15  j}t  jle  erlalten,  nimmt 
bie  ©teine  f>erauö,  f>acft  bie  Äirfefcen  nebfl  4  £ot^ 
Sttronat  unb  ber  ©d)ale  t>on  einer  falben  3itronc 
jufammen  tiein ,  t&ut  i  8ot&  geflogenen  3immet 
unb  i  Cluent  SRägelein  baju,  nimmt  bieg  nebfl  ei», 
nem  falben  $>funb  gefeilten  fein  geflog  enen  9Han* 
beln  unb  eben  fo  oiel  gejiebtem  %\\dix  Mammen  in 
eine  mefjlngene  9)fanner  troefnet  e«  auf  Äo&Ien  un* 
ter  bejldnbigem  Äußren,  unb  läßt  es  in  einer  (Sfrfrüfc 
fei  flehen,  hierauf  wirb  roieber  ein  93iertelpfunt> 
gefällte  SRanbeln  f fein  geflogen,  ein  SBiertcIpfunb 
3ucfer  gejtebt,  93et)be$  ebenfalls  in  einer  mefjutge* 
nen  Pfanne  aufgetrotfnet,  bann  f>erau«  in  eine  @cfcü£ 
fei  getrau,  baö  ^XBct^c  oon  einem  baran  gerüf>rf# 
nad)  biefem  ber  fMjerne  ©Riegel  mit  SSutter  be* 
ftricfcen,  unb  bie  festere  3ftanfcclmafiebarumgefc&Ia* 
gen,  roeld;e  man  im  Ofen  nur  baran  troefnen  lägt 
5tl*bann  »irb  es  wm  Jj?olj  a&gejogen,  unb  bar 


4»d  3u<fer&acfwfrt 

Jfjotffe  oon  «inflemacpten  #mbiercn  flatt  Im*  «Warf* 
gefällt.-  OUib  fdjfagt  matt  ecjl  bic  atifgetrocfnetcu 
ifrrftyen  unb  t&tanbeto  na*  ber  ©cftblf  «in«  fRep* 
fd>f*gel§  urh  ben  Äuocben  £eriim>;  fpitft  ifrn  «H*r» 
We£  n*4>  mit  ^efd>5<t*rt'  ufcb  fottgii^t  gefcftnittenen 
SDianbefn,  unb  bacft  ipn  langfam  im  Ofen.  @e-balb 
ber  ©cfrleget  fertig  ijl,  werben  2  £otb  9>iftajien 
gefcpäft,  Hein  geftofen,  mit'  einer  Jjpanb  00U  3ucfer 
unb  einem  £omei(?  angeröprt,  biö  bie  SDlajfe  eben 
feinst  ffV  Änpjiem.barauf  ftrmitf  <fl^ddpt),  unb 
über  ben  ©dpiegei  geffreut.  «Statt  ber  @auce  rfiprt 
man  eine  Jjjanb  ooll  3'udf er  mit  3itronenfaft  an,  unb 
fd>öttet  efi  über  ben  ©^fegel;  OBUI  trfcn  aber  eine 
<5äute,böran  $abtn,-.fi>  wirb  bas  SEBeif  e  wtt  |»en 
Snern  ju  ©tpaum  gefd)lageit,  3"«*er  unt  etwas 
Sltronenfaft  barein  gerührt ,  unb  an  ben  (Stieget 
gegoffen.         :  ...  - 

;  ..  »raune  »rapfen.  1' -  ;V  —1 
l  <£in  fratbeS  «Pfunb  gefcpdrte  urib  äbgetrecfnete 
SOtanbeln  fcpneibet  man  rängficfrt  in  4  tyeile,  rbfiet 
jlc  auf  einem  roeifjen  Rapier  im  Ofen,  ober  in. ei« 
riet  meffingenen  Pfanne  mit 'einem  (gtucflein  gefW 
genem  3ucfer  gefb,  rubrt  bann  14  Sotp  gefiebten 
3"cfer  mit  4  (Egern  eine  palbe  ©tunbe,  ein  fcafe 
beö  8btp  geflogenen  3immet,  eine  palbe  Sftusfat* 
nug  unb  j'i  Sotp  feines  Sttepr  nebjl  ben  gerieten 
«Kanbefn  bäju,  6cftrcid>t  ein  <Blec&  mit  «Butter, 
fe$t  t>on  ber  ÜRaffe  ^>5ufTein  pon  ber  0r6{je  eine« 
£>repbd$ners  (12  Äreu^cBtucfö)  weitläufig  ppit 
elnanber  barauf,  unb  bacft  |Te  in  einem  mdbt  W 
feigen  Dfen.  '  ' 

f.  .     23auren«Brapfen.  "     ,  .    y.  ,  . 

.  Sfube.rtpafb  S3ierte(pfunb  gefiebten  3utftr  nimmt 
man  in  eine  (Scfrujfef,  fpri$t  ipn  mit  <in«m  3utfers 
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ihfoh'm  w>d  SJBaffer,  tityrt  tl>n  bann  mit  a  gangen 
ßroern  unb  einem  ©elben  ju  einet  bitfen  SDtafTe, 
fcbäft  ein  ^afbc«  Q>fu«b  Sttanbeln,  f>acft  >a  £otf> 
bqoon  fein,  fpaltet  bie  übrigen  4  ßotfc  nur  0,0,0  ein« 
änber,  tbut  bie  gebacften  «Dlimbeln  nebft  1  a '&>t|> 
feinem  Rebl  in  ben  3ucfer,  fd&neibet  oon  Oblaten 
Vunbe  ©tuet  feirf.,  unb  flrctdr>t  oon  ber  SJiafte  eines 
Dorfen  *01efferröcfen8  biet  baraitf.  ©obalb  jl'e  alle 
beijfammen  jtnb,  legt  man  2  balbe  gefpaltene  TOian? 
beln,  unb  a  eben  fo  breit  gefc&nittene  ©tficfletn 
'SitrOnat  barauf  ,  beftreitf>t  baä  Söfedr)  mit  Butter, 
fe$t  bie  ^rap|en  barauf,  unb  baeft  jle  gelb.  I, 

i-  .Vi.  r*'  i*ifn-  tttanbelb&gen.  *4 
>  SKan  flöge  ein  |>albe$  ^fitnb  gefc&äfte  SKanbefn 
ganj  fein,  <mbertf>alb  ©iertefpfimb  geftbf* 

tien  ^ndtx  in  einer  tnefffngenen  fPfatme  mit  einem 
Wölben  @fa0  SBafier,  bis  ber  glMttf  |tf  fpinneit 
tttifdiigt,  tttomtim  bie  geflogenen  SJlanbeln  bar. 
ein  ,  rufcrt  es  auf  ftyroa<$en  Äo&fcn  glatt,  läßt  es 
ein  wenig  abtroefnen,  unb  fdf)(ägt  oon  2  Soroeig 
einen  ©cfcaum.  äßenn  bie  getroefneten  SKanbefn 
in  ber  ©dbuffcf  ein wenig  erfaltet  (mb,  rüjjrt  man 
ben  ©djaum  baran,  bie  ©4>ale  pon  einer  falben 
Sitroae,  2  2ot£  Sitrouot,  eben  fo,  oiel  spomeranjem 
fcfralen,  toefdje  3  leitete  Stutfe  Idnglictyt  unb 
fo  fein  als  mbgli$  gefd>nitten  feijn  müffen,  nebji 
einem  f>a(ben  $>otf>  geflogenem  3'\mmtt  bajuV  @q* 
balb  bieg  utrtereinanber  gerührt  ifl ,  beflreictyt  matt 
bie  553Ied>c  mit  93utter  ober  weigern  jH$afysA  flreicfct 
oon  ber  SJlaffe  3  ginger  breite  unb  nid>t  gar  eine 
,93iertef;(pe  ,  lange  ©dritten  eines  9Kej]errucfenS 
bitf  auf,  batft  fofctye  in  ganj  gelinber  J£)i^e,  nimmt 
jie,  fo  lange  fte  noefc  »arm  ftnb,  mit  einem  breiten 
SJtejfer  ab,  frummt  jte  über  ein  SDBdUf>oIj,  l&p  fie 
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falt  »erben,  unb  be^It  fle  an-  einem  warmem 
£>rte  auf.  >         r  ' 

tttanbelbigcn  auf  antece  2lrt.  :  J 

SJlan  f4>drt  ein  «Pfunb  UJlanbern,  flogt  bfe 
J^dlfte  baoon  §art,  fd(>nctbct  ben  anbern  galten  N 
Sfcfceil  fdngficbt ,  nimmt  3  S3iertefpfunb  geflogenen 
3ucfer  mit  ben  geflog enen  SRaribrftt  in  eine  reine 
Äaflrol,  15  gt  ffe  Aber  Äof)Ien  unter  bcflfoibigem 
JXöbren  auftroefnen,.  bis  fle  getöttc^  flnb,  t&u*  fle 
in  eine  ©Wef,  bie  gefönittenen  gjlanbefn,  bie 

©d)o[e  oen  einer  3*tro,ie  un*>  4  Sotf>  3itronöt/ 
SSepbeö  aud)  [dngfiebt  gefunkten, 'mit  ben  Sftan* 
kern  barein,  ein  got^  geflogenen  3irnmct  böiu>  *ä&rt 
bieg  5lües  mit  6  (Sonnig  an  ,  pjj>ne  einen  ©d^aum 
ju  fragen,  *ejlreidt>t  bie  SÄledje  mifc  ^utter  ober 
.  weigern  m^9,  ftreiifrt  oon  bei  Sttaffe  fi«ce  3fle£ 
ferrucfenö  bief  in  beliebiger  freite  unb  Cdnge  barauf, 
baeft  |Ie  in  jtytoacber  #i$e,  frömmet  fle  öber  ein 
«BMMj  i  unb  befrdft  fle ,  nrie  alle  febgen,  in  ber  < 
SßJÄrme  auf.  ,  - 

?u  Wienetbigen 

fdtfrt  man  ein  fpfunb  SRanbefn,  flogt  5  Viertel* 
ipfunb  baoon  fein,  fc&neibet  bad  bierte  Söicrtefpfunb 
Idngfic&t  gart/  t^ut  5  93iertelpfunb  geftebten  3iu 
efer  in  eine  mefjlngene  Pfanne,  bie  geflogenen 
SDlanbeln  ba$u,  bae  oon  *  3^onen  Abgeriebene 
ttebfl  bem  «larf  au*  an  bie  Sttanbeln,  f«IÄgt 
8  (£t)tt  baran,  läßt  bie  SJlaffe  unter  befldnbigem  9täj>* 
ten  auf  Äoblen  auff  od>en,  nimmt  jle  in  eine  ©efrtif« 
fer ,  röbrt  bie  gefönittenen  ©ianbefa  nebfl  4  Sdtfr  I 
Idngrid^t  gefdf>nittenem  3{tron<*t  an  bie  SOtaffe,  | 
f^neibet  oon  Oblaten  2  3ins*r  breite  unb  mefcr 
ate  eines  gingers  ränge  ©e&nitten,  überflreittyt  fle 
»onber  SJiaffe  2  flarfe  SDlefferrucfen  bief  >  legt  fle 
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auf  ein  mit  58uttcr  fccfltt^ene«  $8fe<$ ,  tmb  bacfe 
fiein  #«(t^cr  Dfenfctye.  jgum  2i9  W&ßt  man 
bas  SDßcige  wn  5  S^crn  ju  (Bcfyaum,  rfti^rt  loßotfr 
fein  geliebten  3^er  .bamlt  ab,  ben  <Saft  oon  einer 
falben  3^one  baju,  eist  bie  ©ebnitten  bamit,  fe$t 
4  Sot^  gefeilte  unblÄngflcfct  jart  gefefonittene  SSftan* 
befa  in  einem  Meinen  ©efc&irr  mit  ©panifefcem  gfot 
(för  2  Äreufcer)  ju,  tf>ut  ein  ©t&cffein  ^udtx  unb 
ein  Mbe«  ©lad  SBBaflfer  baran,  läßt  es  einfoc&eii, 
f4>fittet  bie  SDlanbefn  auf  einen  Seiler,  fcfcäft  jn>ei) 
gotf>  <piflajien  unb  fdbtietbet  fle  f fein ,  ober  in  bereu 
Ermanglung  2  2ot&  3^ronat*  ©obafb  bie  ©d^ntfe 
ten  alte  geeist  f!nb,  werben  fte  mit  ben  9>ijlajiett 
unb  gefärbten  SDtanbefa  fiberflreut,  unb  in  einem 
»armen  Ofen  getroefnet. 

Simtnetbdgen. 

•  SBlan  fällt  ein  fralbe«  $>funb  2DtanbeIn,  floßt 
ben  falben  $beif  fein ,  febneibet  bie  anbere  Jfpälfte, 
fo  uoie  aueb  2  gotb  3(^0tl^  längtet  jart,  unb  bie 
©d&aie  oon  einer  falben  3itrone  fo  fein  n>ie  m&glic&, 
tfrut  nebfl  biefem  2e$tgef$mttenen  ein  fcafbe«?>funb 
geflebten  3u(fcr>  2  2ot^  geflogenen  3immet,  unb 
ein  ^albe«  üuent  SJlägefeinin  eine  (Sc^öffe^  ftfrlägt 
bai  SÖSeiße  oon  4  ©gern  tu  ©c&aum ,  nimmt  jmep 
Öluint  fein  puloeriflrten  Tragant  nebfl  bem  ©aft 
oon  einer  3itr<>n$  ^ai"#  rityrt  ben  gefcblagenen 
<Sd)Mtn  an  bie  gefd^nittenen  unb  geflogenen  3Han* 
beln,  beflretd)t  bie  QMecfce  mit  QSutter  ober  weißem 
2Ba<$«  2  Ringer  breit  unb  eine«  großen  Singet« 
lang,  jtrei$t  (Schnitten  barauf ,  barft  fle  in  fdf)toa* 
(ber  J$t$e,  nimmt  fle  mit  einem  breiten  Keffer  be* 
fcutfam.  ab,  unb  trömmt  fle  Aber  ein  ((eines  StßÄÜ» 
Mi- 
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Sin  balbeö  $funb  gefd)<5fte  «Dianbefa  fönelbet 
man  Idngfidjt  jart,  bie  ©cbafe  Don  einer  ^fcrone' 
unb  *  2otb  3itronot  aucfc  fein  fdngficbt,  (lebt*  ein 
^albeö  <Pfu"b  feinen  3"^*  fc^Idgt  bafi  9EBeif?e  *>on 
4  (Spern  ja  @<$aum,  röbrt  tyn  an  ben  %ndtt  eine 
f>albe  ©tunbe,  unb  bnWt  oon  einer  falben  Simone 
ben  ©aft  barcin.  SEBenn  bie  9ftaffe  bicf  iß,  wirb 
ba$  ©efctynittene  nebfl  einer  SOtefferfpfye  fein  puk 
serifirtem  Tragant  unb  einem  falten  (SfH&ff ei  fei*  S 
nem  5ftebl  baran  gerührt  5Dteß  ift  f ör  Anfänger 
fixerer,  bamit  nid)t$  ju©runb  gebt  Die  SBIed)* 
werben  flarf  mit  Butter  ober  roeißem,  2BadS>3  be* 
flrid>en.  3U  e*nem  ^5ogen  reebnet  man  einen 
Toffel  doö  oon  ber  5)iaffe,  breitet  bteß  mit  bem  SMef* 
fer  fo  gletcb  als  mbglidj)  in  bie  Oiunbung  aus,  baeft 
fie  imDfen  bepfebroacber  Jpi§e  gelbltcfyt,  unbftfimmt 
fie  über  ein  SOSdU^orj. 

Sucferjlriseln. 

SDaö  t>on  einer  3{t^ne  <*w  3uc^er  ^CBgcrtcBenc 
tfcut  man  in  eine  ©cbuffel,  g  gßfoffef  SBeifmefcf 
unb  eben  fo  oief  geflogenen  3ucfer  baju,  rufcrt  bieji 
mit  4  Q^lfcffefa  ooll  3Ccin,  bem  ©aft  oon  einer 
3itronef  unb  eine«  JrntyneregeS  grog  jerfaffener 
.  Butter  ju  einem  Saig ,  unb  földgt  8  Sptoeif 
baran.  3Benn  es  flarf  unter  einanber  geröhrt  ift 
läßt  man  jebeö  Sföal  einen  flarfen  (£{?lbjfef  ooll  Wn 
bem  Saig  burd>  ben  Srid)ter  in'8  f>ei£e  ©tbmafj 
ju  einem  runben  ©tri$Iein  laufen,  frfimmt  folebe*, 
roenn  es  gelb  tfl ,  über  ein  SBäUfjofj  unb  fiberflreut 
es  mit  3ucfer-  Sauft  ber  Saig  ntd>t  gern  burdj 
ben  Sricbter,  fo  roirb  noeb  mit  i  ober  2  ©fHbffeltf 
SEBein  geholfen. 


*♦  *  * . 

-  * 


Diaitized  by  Googl 


VMt>  ^DÄf  eft  *63 

©in  ^af6e§  9)fitnb  gefdtflte  SJtanbeT» flopt  matt 
jart,  nimmt  ffe  in  eine  Sd?äffef,  ein  balbe$.<Pfunb 
feinet  SJtefrl  baju,  fc&neibet  ein  falbes  <J>funb  ftifcfce 
Butter  barem,  tf>ut  ein  (ötertetpfunb  geflebteri 
3ucferf  ein  Äatfeefbffefetn  $lni8  unb  bie  (fein  gei 
(c^ntttene  ©d)qle  oon  einer  Simone  (3itrone)  bnjiij 
rö&rt  bieg  5lUe«  mit  4  Spgelb  unb  einem  falben 
0(aö  SBBein  gu  einem  Staig  an,  welchen  man  feiert 
»au»t»flrgtri  fann,  nimmt  i^n  auf  ein  533retf  >  ioiüt 
if>ttr  öberf<$ldgt  ij>n  ein  9JM,  to&Ut  i^n  2  SÖiefferrfi* 
efen  bief  au$,  fc^netfeet  Setfigte  ©täcffein  ba*on, 
legt  fol^e  auf  ein  9ttef>l  befdete«  S3Ied>,  beflrti^« 
fle  mit  einem  @p,  fiberflreut  fle  mit  3u#tt  ünb 
3immetf  unb  barft  fle  bann  gelb. 

Pomeran$en/15tob.  ;f:  1 

gin  f>alBe$  <Pftfnb  gefiebter  3ucfer  wirb  mit 
4  ganjen  £t)ern  eine  f>afbe  ©tunbe  geröhrt.  SBentt 
es  »ie  ein  95i8cuittaig  ift,  fc&neibet  man  4  ßotfc 
gefeilte  9ftanbeln  Hein  gewürfelt,  .bie  @d)afe  oon 
einer  frifd>en  <Pomeranje  ober  in  beren  Ermanglung 
4  ßotf)  ^>omeranjen5©<^afen  ebenfalls  fein,  rufcrt 
bieg  5lHeö  nebjt  feinem  5Re^I  an  ben  3ucfer,  bis 
ber  Saig  in  ber  3)icfe  toie  ein  Älbs*  (Änbpfleins*) , 
$aig,  unb  niefot  mefcr  läufig  ift ,  beftreiefct  bann  bie 
£Med)e  mit  SBatter,  fc^t  oon  ber  Sftafie  jebesmaf 
ein  Äaffeelbffelein  Dott  unb  fo  fort  auf  ein  QMecfr, 
aber  nid)t  gar  nafce  jufammen ,  nimmt  ettoas  gefto? 
(Jenen  3"tf ein  ©ie&  *  f%t  bamit  fd>nett  übet 
bie  ©rbblein,  bag  fie  ©fanj  beJommen,  unb  baeft 
fit  in  einem  ni$t  ju  |>et^en  Öfem 

:  .     _ .  •  .     Swiebadf^rob.       • .  - ,  -.  *; 

Sin  ?)funb  gefiebten  3ucfer  rä&rt  man  mit  io 
Sgern  eine  ©tunbey  aisbann,  wenn  bie  SJiaffe  reefct 

■ 
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biet  wirb ,  bie  Wein  ßeföitittene  @(baf«  wn  einer  , 
gitrone,  a  ßotb  «Mnis,  unb  julefct  ein(Pfunb'3ftebt 
barein ,  beftreiebt  4  Iana,e  bleierne  3R6bef ,  roeldbe 
einet  J&anb  b°4>  feon  muffen,  mit  «Butter,  beftreut 
ft'e  mit  ©emmelmebr ,  füllt  bie  Sflaffe  barem,  unb  ,  , 
baeft  (le  gelb,  ©obalb  ber  ^mitbad  t alt  iji,  ft^tteibet 
man  ibn  gu  ©dritten,  unb  rbfiet  tiefe  triebet  gelb.  , 

tttanbeU^rob. 

£fn  fcafbes  <Pfunb  gefeilte  unb  gart  geflogene  £ 
SDlanbefn,  ein  falbes  <Pfunb  geftebten  Sucfer,  eben  .  | 
fo  oiel  feines  9Jief>f,  ein  falbes  9>f unb  f«f*c  SSufc 
ter  unb  bie  Kein  gefc^ntttenc  @4>ale  oon  einet  falben  / 
3itrone,  bieg  StUcö  röfcrt  man  mit  4  bis  5  gpgelb 
unb  einer  9Kefferfpige  ooü  feiner  puloerifirter  $>ottafd()C   '  ' 
an.   Siebt  man  bas  SRofemoaffer,  unb  bie  9Jtaflfe  er* 
forbert  nod)  mefcr  geuefctigfeit,  fo  fbmien  ein  paar  • 
©ßl&tfel  ooü  baran  get&an  werben.   SRan  »urgt  * 
nun  bie  SJtajfe,  tottlt  fle  2  jlarfe  SRcffcrröcfeti  bitf  ■ 
aus,  fcfrneibet  bann  jinflers  breite  unb  gingers  f<jnge 
©triebe  baraus  ,  bejtrei&t  fle  mit  £t)tt>eiß ,  ftreut 

3ucfer  unb  gfr&mtt  barauf,  unb  baeft  fle  gelb.  ! 

•       •        •     >  • 

tnaPronens^ersen. 

SJlan  floßt  ein  halbes  9>funb  3u*e*  i«t#  e&*rt 
fo  oiel  gefd&dlte  SDlanbeln  aber  ßtbblid),  fcfcneib'et  ' 
bie  (Schale  oon  2  3to<>nen  nebfl  4  2ot£  3ü*onÄ* 
fein  ,  nimmt  ben  geflogenen  %wttt  xn  *****  mefjtn* 
aene  Pfanne,  unb  gießt  ein  f [eines  (Sias  SXofem  ober  • 
3immetroaflfer  baruber.   ©obafb  ber  ^uätx  ein  tot*  4 
mg  gefönt  fcat,  fommen  bie  gefloßeflWSJtanbefo 
nebfl  bem  <#efc&nittenen  baju,  unb  man  rttyrt  eS .  # 
noef)  fo  lange  auf  ÄoI)Ien,  bis  es  reeft t  getroef net  tft, 
tfrut  es  bann  in  eine  ©c&ftjfel,  lä£t  es  Ealt  wer* 

ben# 
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Utt,  fötögt  bas  SBeiße  oon  5  €^tür  ju  ©c&aum, 
ruf>rt  t|>n  fangfam  an  bie  Üttajfe,  unb  fctyneibet 
t>on  weißem  Rapier  gormcn  tüte  ein  %  et  j.  SBentt 
fle  alle  beisammen  finb,  beftreicfct  man  f!e  mit  SBut* 
tet ,  jtreic^t  oon  ber  Üftajfe  eines  gingers  bief  bar* 
auf,  unb  baeft  fie  im  Ofen  :  Mtd)  bem  S5a* 
efen  fommt  ein  @is  barfiber,  ober  jle  werben  and) 
ofcne  eiu  fojcfces  gegeben. 

tnaVvontn  auf  anbere  2lrt. 

gin  fcalbes  $funb  gefeilte  SKanbefn  ffoßt 
man  mit  einem  (£i>n>eiß  ganj  fein,  nimmt  ein  \aU 
beS  fpfunb  gewebten  Sucfer  unb  a  Sot£  feine* 
SReismefcl  in  eine  ©Ruffel,  feie  geflogenen  SOlan« 
bei  n  feaju  ,  rfi|>rt  es  roo&l  untereinander ,  fc&neibet 
bie  ©d>afe  oon  einer  falben  %\tx*nt  ne&f*  a  2°$ 
3itronat  ffein,  fcfctägt  bas  SHJeiße  oon  4  £i)ern  ju 
tW$*iimj  rfifcrt  if>n  an  bie  Sföanbelmaffe,  bas  ©es 
fd)nittcne  barein,  legt  bann  längliche  ©tueffem 
t>on  ber  3ttafie  auf  rpeißes  Rapier,  unb  baeft  fofcfce 
im  Ofen  gelb.  ülatyfax  fommt  ein  roeißes  gis 
fearöber*  ,  \     ,    .■  > 

SOßenn  man  fein  feines  Ülei8me|l  £aben  fann, 
fo  Ifif  t  man  es  ganj. weg. 

(gefällte  tl7a Fronen, 

Sttan  fd^drt  ein  falbes  9>funb  Sföanbeln ,  .floßt 
jle  mit  2  gptoeiß  fein ,  tf>ut  ein  falbes  9>funb  ge* 
tfoßeneft  ^uefer  in  eine  Ätfftrof,  reibt  eine  S^one 
am  3«rfcr  tyut  ÜSkqUto  ju  bem  3ucfer,  fdjafft 
es  recf>t  untereinander,  fc&tägt  baS  SBeiße  oon  einem 
großen  *5ber  oon  2  f leinen  ^u  einem  @^aum, 
tj>ut  tyn  jum  Uebrigen,  rfi^rt  es  auf  einem;  gefin* 
ten  geuer,  bis  es  fo  fein  wie  ein  95rep  ift  >  nid>t 
ju  fcief  unb  niefct  ju  bfinn,  <  Äocfcen  barf  es  ja  niefct, 
nur  ber  Jucfer  mAg  jergefreti,  <  •  5Dami  fefcfman'i 

«JfiUrin  «o*M*  &  1.  C5°) 
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auf  Rapier,  tfrut#  wenn  fie  aufgefegt  finb,  ein  we* 
mg  (£ingemad)te#  in  bie  ©litte  f  unb  nodfr  etroaft 
t>on  ber  SKanbefmaffe  baruber ,  fiebt  etwas  geflößt* 
nen  3U(*er  fcörauf ,  unb  batft  jie  in  einem  riic^t  }U 
Reißen  Öfen. 

Bitter*»  tt7anbefc»ro^ 

SJlan  fcfySlt  ein  SBtertefpfunb  bittere  unb  eben 
fo  ütel  fuße  SJlanbefn,  troefnet  fie  mit  eintm  leinenen 
%ud)t  ab,  floßt  jie  mit  2  ©pweiß  gang  fein,  fiebt  ein 
$)funb  geflogenen  %udtt,  nimmt  t>on  ben  gefloße* 
nen  ÜRanbein  »lebet  einen  fifcffel  00U  in  ben  3Rbr*  4 
(er  ,  etwa«  oon  bem  geftebten  3ucf ec  baju ,  floßt  . 
bieß  aber  mal  ,  unb  mad)t  fo  fort ,  btd  3^^t  unb  j 
<0tanbe(n  jujammen  geflogen  finb,  fcfrt&gt  ba«  SSSeiße 
oon  4  Sijern  ju  @(fcaum  ,  rfifrrt  ba«  ©efloßene  in 
einer  <5d>üffe'  mit  bem  <&d?aum  an>  fe&t  ((eine 
J£>äuflein  ba&on  mit  einem  Sbffet.  auf  weiße«  Rapier, 
nnb  baeft  jie  in  einem  triebt  me&r  Reißen  Ofen. 

9£ytt  mit  Sucfcr  äberjogen. 

Q3on  8  frartgefottenen  @pern  nimmt  man  bM 
©elbc  fcerau« ,  tfrut  ein  93iertefpfunb  gefloßenen^ 
3urfer  in  etne  meffingene  Pfanne  ,  nimmt  etliche4 
tropfen  ^omeranjenblfit^  *  SGBaffer  Wju,  reibt  eine 
3itrone  f>al&  ab  ,  mengt  bieß  unb  ba$  Selbe  wn 
ben«  (gpern  te4>t  untereinonber trotfnet  e*  auf 
fcfjroadjem  Jeuer  im  3U^      wenig,  mad)t  bie 
SDlaffe  au«  ber  Pfanne  ju  tieinen  kugeln,  bie  niefct  • 
gar  fb  groß  afö  ein  gefottene*  (gpgelb  fepn  bfirftn, 
fiebet  ein  falbes  <Pfunb  $udtx  mit  einem  $rint* 
gCafe  SBafftr  uad&>  langer  gäben  9ttt,  fletft  bie  ge* 
matten  ©pgelb  an  eine  ©abel,  tefrrt  fie  in  bem  ' 
gefönten  %udtt  um,  legt  fie  bann  auf  einen  bott 
weißem  SDt<tf>te  verfertigten  Stofl,  unb  troefnet  fie 
barauf.  ©ie  werben  als  (SonfeCt  gegeben. 
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'3.ucfer*33r.oft. 
<£in  falbes  9>funb  geliebten  Sucfe/  rufcrt  rtian 
itt  einem  fco&en  $afen  flarf  mit  8  ganjen  (Egern 
eine  ^albe  Stunbe,  bann  anbertf>af&  flßicrtelpfunb 
%    feines  ÜJtefcl  baran.    J£>at  man  eines  gingers  lange 
\  unb  2  ginget  breite  blecherne  gormen,  fo  »erben 
fofd>e  mit  ©emmelmefcf  öberjlrent ,  unb  Donber 
"U  9Kaffe  bafb  00U  eingefüllt,  im  £rmangfung$fa[f 
f  .ober  möffen  bie  gönnen  t>on  Rapier  gemalt  wer* 
,    ben.     £>ie   angegebene   Portion  (ann  ungefähr 
i    32  (Stfirfe  geben.  (£&e  bas  Sucferbrob  in  ben  Ofen 
£    Kommt,  nimmt  man  geflogenen  3ucfer     c*n  ©ic&# 
\   unb  überftreut  fie  bamit. 

»elgrabenTSrob. 

%  SRan  nimmt  eip  falbes  9>funb  gefeite  unb 
ffein  gercörfelt  fleft&nütene  SKanbeln,  ein  l>ofbe0 
.    9>funb  gejlebten  3ucfer >  eben  fo  oief  feines  $ftebl, 

•  i  *Diejferfpi£en  feine  q>otafcfee ,  1  Sotygrob  gefto* 
(Jenen  3immet>  1  üuint  SfWgerein,  eine  balbe 
SÜtuSfatnufi,  bie  ©dbale  oon  einer  ganjen  Sltrone, 
2*  gotfc  3ttronatf  2  2otb  9>omeranjenfd>a(en,  fd)nei* 
^  bet  bie  lederen  3  ©tfiefe  grbMi$t,  röfcrt  bieg  Sllles 

'  mit  2  ganjen  unb  2  gef ben  Spern  untereinander  ju 
einem  Saig,"  n>5flt  tyn  2  *Dtefferrflcfen  bief  aus, 
fetyneibet  eines  gingers  lange  uub  etwas  mei  r  als 
gingers  breite  @tucffein  baoon,  beflrettt  bie  QMecfce 
flarf  mit  «ie^l,  legt  bie  ©tÄcffein  weitläufig 
barauf,  unb  baeft  jle  gelb. 

,  23elgraber«:öro&  4«f  anbere  21rt. 

Sin  falbes  fßfunb  ungefdjdfte  Sftanbefn  reibt 
V  man  reiner  fc|>ticibct  flc  ffein  gewürfelt,  x\\\xt 
ein  falbes  9>funb  gejlebten  %\\dtx  mit  2  ganjen 
|     CEpern  unb  bem  ©elben  oon  3  anbern  eine 

©tunbe,  bann  bie  SKanbeln  r  1  falbes  <Pfun$ 

•  (So  *) 
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r 

Wltty,  i  Cotfc  geflogenen  3**™™**  eil,e  8re&* 
geflogene  9Ru*fatnug  unb  bie  Hein  gefd>mttene 
6d)a(t  t)on  einer  M&en  3^rone  ba$u,  todüt  bie 
SBiaffe  eine»  ftarfen  ©lefferrÄtfen  bief  aus,  fönet* 
btt  ginger*  fange  unb  etroa§  breitere  (Stöcflein  ba* 
Don,  bejlreicfrt  bie  9Me$e  mit  Butter,  legt  bie 
(Stäcftera  bar  auf  t  unb  baeft  fle  gelb. 

3immet/23rot>.  . 

<£iu  ^funb  geflebten  3urfer  ri^rt:  man  mlt 
6  €getn  eine  ©tunbe,  fc&neibet  ein  <pfunb  gefdtflte 
ÜRanbeln  grob  unb  (Anglicht,  rbflet  fle  auf  einem 
Sfcfecfc  im  Ofen  gefb,  föneibet  bie  @d>afen  wn 
a  3^onen  unb  4  £otfr  3jt'onot  Wnglic^tf  floßt  an* 

bertfcalb  Sotf>  3ir"met  unb  eirt  Mbcö  9Mge* 
leim  SEßenn  nun  bie  SJtanbefn  gerbftet  finb ,  rüfcrt 
man  fte  nebjl  bem  ©efcfyiittenen  unb  0eftogenenr 
aud)  3  SJieftefpfunb  (24*8otf>)  weitem  5Jlej>r,  att 
ben  3u<?e*f  nimmt  ben  $aig  auf  ein  SSrett,  mad)t 
4  lange  ßaiblein  barouö,  legt  fle  auf  ein  mit  9Re£( 
beftreutes  S25Ied^>,  unb  baeft  fte  im  Ofen  gelb.  SJtad) 
bem  Warfen  »erben  bie  fiaibfein  ju  @4>nitten  ge*  tiß 
fcfcnitten,  unb  biefe  gelb  gerbftet.  SBBeil  es  eine  W 
jlarfe  Portion  ifl,  fo  fann  man  fie  fange  aufgeben. 

Simmeti^rob  auf  anbete  2trt. 

SSHan  fd)neibet  ein  fcatbes  ^funb  ungefc&Sfte 
SJtanbefn  Hein  geroürfeft,  nimmt  eben  fo  öief  gejteb* 
ten  3urfer  in  eine  ©d&öffef,  ftytägt  baö  SEßeige  »ort 
3  biß  4  ©gern  ju.©c&aum, 'röfcrt  ben  ^xdtttini 
SMeetefflunbe  bamit,  nad>  biefem  bie  gefd>nitte* 
neu  SJlanbefn  unb  i  Sotfc  geflogenen  3immet 
fangfam  barunter,  fe£t  auf  »etges  Rapier  Md>ltm 
in  ber  ©rbge  oon  e^ocofabe$»robf  unb  baeft  jle 


3immet»2$rob  auf  Oblaten. 

©ti  fratt«*  fpfmtb  ungef#Äfte  ©ianbeln  floßt 
man  gart,  mengt  ein  fcafbe$  8otf>  geflogenen  3im* 
met  barunter,  fd>tägt  ba$  2X5ei0e  oon  3  ©gern  ju 
(Schaum,  röbrt  i&u  mit  einem  falben  $>funb  gc* 
fiebtem  3U^#  unb  entließ  bie  geflogenen SEJianbeln 
nebjt  %itwntt  barein*  SOßenn  5l(IeS  redfrt  unter* 
einanber  'iß,  »erben  Heine  Äfic&Iem  auf  Oblaten 
gefegt,  fofd^e  auf  ein  mit  S&utter  betriebenes 
2Mecf>  gefegt ,  utib  in  einem  ntc^t  Reifen  Ofen 
gelb  gebaefen. 

SJlan  ru^rt  ein  bafbeö  9>funb  geflebten  3utfe* 
mit  5  (£t)ern  eine  fcalbe  ©tunbe,  tf>ut  bie  ffein  ge* 
fdjnittene  @d)afe  oon  einer  3itwnc*  e*ncn 
Äreti^er  Derfefenen  9(ni$  unb  ein  £affeel&ffeld>en 
genfer  in  bie  9ttaffe,  unb  3  93ierterpfunb  feine« 
?Dlef>{  bajtt,  bag  ber  Saig  leidet  au3ge»flrgt  »erben 
lann.  9tad)  tiefem  »erben  2  (ange  Saibfein  baraud 
gemalt,  biefefben  auf  ein  mit  3ftef>l  befdete«  SMecty 
gefegt,  gebaefen,  fo  lange  fle  nod^  »arm  flnb,  ju 
(Schnitten  gefcfynftten,  unb  biefe  gelb  abgerbjtet. 

(£3  fann  aud>  et»aö  me&r  SJle^I  baju  genom* 
men  »etben,  »enn  ber  Saig  ju  ting  (bunn)  fepn 
Mit. 

2lnie»33rot>  auf  anbete  TM. 

©in  falbes  9>funb  geftebter  3ucfer  »irb  mit 
4  ©gern  eine  f>albe  ©tunbe  geröbrt  äßenn  bie 
'  QJlaffe  bieffiefct  ijt,  ruf>tt  man  bie  gefd)nittene@d[>ale 
Don  einer  falben  Sitrone ,  unb  für  einen  Äreufcer 
2lnis  nebfl  einem  falben  9>funb  SJtebl  barein,  be* 
flreut  ein  S&kd)  mit  SÖiefjS,  Mißt  oon  bem  Saig 
3 lange  ©tridjje  barauflaufen,  baeft  fold&e,  jtyneibet 
fie  nod>  »arm  ju  (Schnitt en,  unb  rbjlet  biefe  Iicfc  tgelb. 
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"  /        2lni*s35rob  in  Rapfetn. 

gm  ^af6c«  q)funb  geflebten  3"***  tfi&rt  man 
eine  fcafbe  ©tunbe  mit  ö  Qrpern  ,  ba«  oon  einer 
falben  3^°nc  ^geriebene,  für  einen  £reu$er  ?tni8 
unb  anbertfcafo  SMertefpfunb  (12  £otf>)  feine«  9Jief>l 
borein»  JPjtcrjit  gef)bren  2  bleierne  Äapfefjt,  roeldje 
mit  Butter  bcfrricben  #  mit  ©emmefme&T  bejireut, 
unb  oon  ber  SJtäjfe  fcaffr  t>o(l  gefüllt  werben.  SBBenn 
bas  Q5rob  gebaden  ijt,5  wirb  e«  umgtftürjt,  bis  e« 
ganjfaltift,  bann  föneibet  man'«  erji  jn  ©cfcmt* 
ten  unb  rbjlet  biefe  gelb,  ©inb  frine  blechernen 
Äapfefn  gu  fcaben,  fo  »erben  2  oon  »eifern  Rapier 
einer  Jpanb  f>ocfr  gemacht. 

S)aö  fogenannte  tötanbelbrob  in  Äapfeln 
wirb  auf  bie  nefcmHcfce  $trt  oerfertigt,  nur  baf  ber 
^Ini*  wegbleibt ,  unb  man  erft  furj  oor  bem  @m 
füllen  ber  klaffe  ein  Q3iertcfpfunb  gefeite  unb  breit 
oon  einauber  gefd)nittene  SDlanbeln  barein  rüf>rt. 

»nio^rob  mit  manbcln. 

©in  fcalbcö  <pfunb  gefiebten  $udtt  rfifcrt  man 
m't3  großen  ober  4  Meinen  (£pern  eine  fcalbe  ©tunbe>  % 
unb  nimmt  bann  no$  6|!ot&  abgezogene  unb  grob 
länglidjt  gefcfcnittcne  9JlanbeIn:baju.  Äbitncn  bie 
SRanbeln,  ebe  fie  ju  bem  3"tfcr  tommen,  juoorim 
SBatfofen  gelb  gerbflet  röerbetv  fo  ift  es  gut,  bod)  tantt 
man  fie  aud)  ungerbjlet  nehmen.  —  £>iefe  SSSlan* 
beln  affo,  1  Soty  3im^etf  Ä  geflogene  9l(Sgefcinf 
bie  Hein  gefd)nittene  ©efrafe  t>on  einer  falben  Ju. 
trone  unb  für  einen  falben  Äreu^er  5lni3>  bic§ 
SJÜes  fdbofft  man  in  bie  gerührte  3uder*9ftafie  unb 
noeb  ein  balbeö  <pfunb  feine«  9)tc(>l  tiaju,  maefet 
biefj  auf  bem  35adbrett  j-w  2  langen  SBargefn,  be* 
(freut  ein  SSlecb  mit  Sief;!,  unb  legt  fie  barauf. 
SEBenn  bie  SBargefa  gelb  gebaden  finb;  »erben  fie 
ju  ©etynitten  gemacht,  unb  »icber  gerbjier. 
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»crtif rfung.   ©eilte  6er  Staig  nod)  ju  ritig  (brinn)  % 
feijit,  fo  tarnt  ttoc^  eine  £anb  t>pS  9ÄeI>l  baju  geturnt* 
wen  »erbem  • 

JLeicbtee  2lniei:örob. 

• 

Sin  falbes  <)>f  unb  gefiebter  3ucfer  wirb  mit  bem 
©elben  oon  6  ©gern  eine  93iertelflunbe  gerfi&rt, 
bas  Sßßeiße  berfelben  ju  einem  fletfett  @$nee  ge* 
fd>lagen,  berfelbe  aud)  naefr  unb  na$  unter  beti 
3urfer  gcrubrt,  ein  |>albee  <Pfunb  feine«  5Jlef>l  unb 
für  einen  Äreu^er  oerfefener  3lniö  fd>ne(l  barunter 
gemengt.  SUsbann  »erben  2  bleierne  ober  001t 
9>apier  gemalte  Äapfeln  mit  95utter  befinden,  • 
mit  @emmelmef>I  befireut,  oon  ber  SDlafie  f>atb 
t>olI  gefällt;  gelb  gebarten,  fobalb  fle  talt  ftnb# 
gu  ©Quitten  gefcfcnitten ,  unb  biefe  im  Dfen  gelb 
gerbftet. 

6al3'Bü*lefm 

Sin  falbes  $funb  gefeilte  9Jlanbeln  floß t  matt 
mit  Dlofemoaffer  jart,  flcbt  ajibertfcalb  93iertefpfunb 
Sucfer,  rfifrrt  wegbe*  mit  6  Spgelb  eine  93ier* 
telflunbe,  julefct  aud)  ein  halbes  gotb  geflogenen 
:*  3immet  unl>  fch  flein  gefc&nittene  ©cf)ale  »on  ei, 
ner  ^ittow  baran,  fd[)neibet  oiereefigte  ©töcflem 
Oblaten,  (treibt  oon  ber  klaffe  eines  jl  arten  9Ref* 
ferr&tfens  biet  barauf ,  flreut  grob  geflogenen  fäU 
nen  3urfe*  baröber ,  unb  baef t  fie  gelb. 

IVien  erprob» 

Sin  Söiertelpfunb  ®utter  rityrt  man  ganj  leidet, 
fd)15gt  5  Sper  langfam  baran ,  nimmt  ein  Sßiertel* 
pfunb  gefeilte  unb  ganj  fein  geflogene  *Dtanbefn, 
ein  Söiertelpfunb  gefiebten  %udtx  unb  eben  fo  oiel 
feines  SJiefcf  baju,  rttyrt  bieg.  ttUet  no*  töd)tig 

ä  jufammen,  madjt  bann  uon  Rapier  3 Heine  3  gin* 
ger  breite  Äapfeln ,  beftreiefct  fofcfjc  mit  Butter, 

9   füllt  jle  oon  ber  SJtaffe  f>alb  »oll,  unb  baeft  fte  gelb, 
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Sßeitn  fU  Ult  flnb,  »erben  bie  ^robe  §u  @$ititten 
fleftynitten,  onb  biefe  im  Ofen  gelb  gerijlet. 

Wiener*23röbletn. 

93on  3  Stjem  wirb  baö  SEBeige  ju  ©eftaum  ge* 
fragen,' ein  Jjalbe«  $)funb  fein  gefiebter  3ucferin 
einer  @ctyöjTe[  mit  bem  ©cfcaum  eine  93iertelfhinbe 
geröhrt  ,  eine  Simone  auf  bem  Oieibeifen  fein  äbge* 
rieben,  baö  Abgeriebene,  ein  3urferI6ffelein  3itro* 
tienfaft  nebfl  6  gotf>  feinem  SJiebl  baju  gerufcrt- 
herauf  werben  bie  3Med>e  mit  Mütter  beftriefcen, 
iinb  mit  einem  Sfcff el  «eine  Äudjltfn  wie  ©rofd>en* 
@t'ücfe'  aufgefegt  bleiben  jle  ein  wenig  aufgefegt 
fielen,  fdift  es  befler,  wenn  man  jle,  efcc  jle  t« 
fcen  Dfen  fommen,  mit  3ucfer  in  bem  3urferjieb 
fcberfäffrt.  -Sftach  biefem  werben  jle  gelb  gebaefen. 

Wiener*  (Sipfel. 

SSlaix  nimmt  ein  f^afbeö  9>funb  geflebten  3«s 

?fer)  3'&iertefpfunb  fetneö  $)leK,  ein  3ucTerIi>tfe^ 
ein  3lrtimct#  8  geflogene  ütägelein  ynb  bie  auf 
bem  Streifen  abgeriebene  ©d^afe  oon  einer  falben 
Sitrorf*!  fd)neibet  anbertyafo  SSiertefpfitnb  frifc&e 
Butter  barein ,  ruf>tt  bieg  mit  2  garten  ©gern  unb  fc 
Un\  ©«Iben  oon  3  anberit  ju  einer  biefen  SRaffe, 
wfirgt  ben  Saig,  wällt  ifcn  eineö  ^SJlejferrucfeng  bief 
du8,  fifcneibet  brepeefigte  ©täcffein  baoon,^  fällt 
in  jebeö  berfelben  3  biß  4  eingemachte  SJiiöpefo 
(ober  auch  $>i>rli$en),  fd^Wßt  ba*  mittlere  ©tfief  über 
ba3  (£ingemad)te/.  b!t  2  anbern  §nben  bagegen,  fegt 
bie  ©ipfel  auf  ei«  mit  Wltfy  beftetes  ftltd),  unb 
Uft  (1c  langfam  baefen,  /fj  . 

2  3it^«cn  reibt' man  am  3ucfcr  fein  a&,  troef* 
net  baö  Slbgeriebette  auf  einem  weißefo  Rapier,  jtloßt  4 
is  bann  wieber  fein,  (lebt  ein  f>aI6e«  9>f unb  ■  feinen 
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3ucfcr  bajn,  fd)t<Sgt  bas  SEBeige  oott  5  bis  6  69cm 
}u  einem  Reifen  (Scfaum,  tufcrt  uon  bem  geliebten 
3utfer :  r<ttiflfom::oit  be«  ©cfcaum ;  foMb  -  aber  ber 
3ucferiariti  ijlr  borf  man  es  ja  niefrt  me&r  rdfr* 
ten  ,  fonbertf  maefct  ea  jufammen  auf  einen  «£aiu 
fen,  legt  ein  boppelte*  roeifeö  Rapier  auf  einQMecb, 
feijt  bie  Sftirinfeu  mit  einem  C5ffelf  aber  md>t  na|c 
jufammen,  barauf,  ftöubt  mit  bem  J^aarfieb  3udfer 
baruber  unb  baeft  jie  in  einem  f fifrfen  Ofen.  SBentt 
jie  falt  jinb,  nimmt  man  fie  mit  einem  SJleffer  be* 
j>utfam  ab,  fällt  eine  3Jlittn6e  unten  mit  eingematb* 
ten  &irf$en ,  legt  eine  anbere  3Jürinte  barauf,  unb 
gibt  fie  fo.  (Bie  bfirfen  ni<$t  efcer  gefüllt  »erben, 
al«  bid  ffc  gleich  ju  $iföe  fommen.  9ttan  fann 
fte  aud?  auf  Dbfaten  fegen ,  unb  bann  bleiben  jie 
ungeföllt.  '  " 

W,  3ftr*nen«3Mbaiit*. 

  ' 

£$on  6  (£t>n>eiß  fcfytägt  man  einen  fleifen  (Schaum, 
unb  mengt  fo  trief  fein  gejlebten  3u^er  barein, 
bis  es  ju  einer  feflen  SKaffe  wirb,  reelle  ausgeiüdllt 
werben  lann.  hierauf  reibt  man  2  3itronen  öm 
-  3«cfer  ab,  tfwt  bas  Abgeriebene  aud)  an  ben  3u<fer* 
taig,  toittt  ifm  mit  gejlebtem  3"^**  2  ff^rfe  ÜRefier* 
riicfen  bitf  au$>  befheut  ein  rcetfieS  Rapier  mit  >Ju« 
tfer ,  ßtc&t  bie  ausgefällte  SRafle  mit  ((einen  fefbft 
beliebigen  SÖibblein  aus,  unb  baeft  jie  in  fd)wa<£er 
J£i$e.  •  ©ie  bfirfen  nur  gelblitfct  »erben, 

5u  »utter^ieeuit* 

nimmt  man  ein  falbes  $>funb  geliebten  %udtx  unb 
ein  falbes  <Pfunb  feine»-  3Ke^i,  jebes  befonber$,,auf 
eine  platte ,  rfifrrt  ein  f>a(be*  9>funb  S&utter  gan§ 
V  lei$t  ,  legt  6  (£r>er  in  »armes  3Bafier,  rfi&rt  bann 
ein  £9,  einen  £ßfl>ffel  t>oll  3ucfer        e^n  f° 

V 
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Diel  $ief>l  in  bie  SJuttet,  wnb  ma<&t  fir  fort,  b» 
fctej  (£i>er  gu  Snbe  jlnb.  21*9  Uebrige  an  3urfcr 
sttib  Sföefcl  wirb  mit  6  Spgelb  notb  §«  Obigem 
eine  93iertelftunbe  re<$t  gerfifrrt  ,  aiufc  ein  giertet 
pfunb  geioafcbene  nnb  trieb  er  toofcl  getifocfnete  tieine 
Dtofinen  in  bie  ÜRaffe  getfcan.  hierauf  »erben  90ti 
weitem  Rapier  2  Ringer  breite  unb  eines  Ringer« 
lange  Äapfeln  oerfertigt  r  mit  Butter  bcflrid>cn# 
t>on  ber  SSlafit  halb  üoU  gefüllt/  unb  langfam  ge* 
batfen.  £>iefe  &i«cuit«  ttnnen  aucb  auf  mit  SBut* 
ter  betriebene  Q5(ed>e  runb  ober  länglic^t  aufgefegt 
werben,   ©ie  |tnb  auf  biefe  3trt  jum  Äaffee  gut. 

<Bat\s  Icicbte  fransäpfAe  Äteaiit*. 

Sftan  röf>rt  ein  J>albe$  $funb  geflebten  3*"?*? 
mit  bem  ©elben  oon  12  (Jp'ern  fo  lange,  bi*  bie 
SRaffe  gang  bief  ift,  fdjligt  bann  baö  SBBeiße  be* 
Q£t)tt  gu  jteifem  ©d>aum,  rflfcrt  ifrn  nebjt  einem 
Sötertelpfunb  feinem  guoor  burcbgeflebtem  SDiefrf 
unb  einer  abgeriebenen  %\twt\t\tfd>cilt  fongfam  bat* 
unter ,  fällt  jle  fo  fcfcneU  rote  mbglid)  in  papierne 
Äapfeln,  unb  baeft  fie  in  geliuber  0fenf>i$e* 

Rleyem&rob. 

Sin  halbes  9>funb  feines  ^5it\l9  anbert&ato 
Sßiertelpfunb  gerfönittene  QJutter,  ein  QJiertelpfunb 
gefeilte  upb  gart  geflogene  SRanbeln,  ein  Söiertel* 
pfunb  geliebter  %i\dix,  bieß  SlUes  airto  jufammen 
in  einer  <Sd?üfiel  mit  6  _  (£pgelb  unter  einanber  ge* 
rö&rt ,  ber  Saig  auf  ein  IBrett  genommen,  eine1* 
fi  arten  Sföefferröcfene  biet  auögetoällt,  unb  mit  ei*' 
nem  Srinfglafe  ausgeflogen.  £)ie  ©törflem  »et* 
beu  auf  ein  mit  SBlefrl  befdetes  ftltdtj  gelegt,  mit 
(£ijtoeif?  befinden  #  ,2  fiotb  bittere  unb  eben  fo  oiel 
fuge  «Blanbeln  gefeit,  Hein  ge^aeft,  4  Sotfr  grob 

geftopener  3u<ft*  nebfl  einem  %i\dttlbfttld)tix  gejio*  t 
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(jenem  3^mct  darunter  gemengt ,  btefe  5  ©tötfe 
auf  bie  betriebenen  Ääc&lem  gejtreut,  a  unb  foletje 
gelb  gebaefen. 

Besse  C&e%)  von  Quitten. 

SRan  jTebet  3  bis  4  üuitten  meid)  ,  fd>4lt  fie, 
reibt  ba«  SJiarf  auf  bern  SXeibeifcn  ab,  wiegt  brejj 
93ier4elpfunb  baoon,  nimmt  es  in  eine  ©cbufle.I, 
unb  ftebt  ein  falbes  9>funb  feinen  3l"fer-  :3f* 
3ucfcr  fölecfot,  fo  wirb  er  nad).  furjer  gdben  2lrt 
gefotten,  unb  baS  2Beiße]t>on  6  ßpern  ju  @^aum 
geftfotagen.  9tl$bann  fdngt  man  an,  ba«  Ctuitten* 
matt  in  ber  ©dfriSfiel  ju  rubren,  tf>ut  einen  (Ef?(bf* 
fei  ©d^aiim  unb  eben  fo  oiel  $i\dtt  baran,  rä|)tt 
bieß  eine  3eitlÄn8/  nimmt  nun  wieber  einen  (£|(bfs 
fei  oon  jebem ,  unb  maetyt  fo  fort,  bis  3U(fcr  un& 
<£i)wei|*  ju  (£nbe  jlnb.  ©obalb  bie  Waffe  gang 
leidet  geröhrt  ifl  r  reibt  man  bie  ©d>ale  oon  einet 
falben  3*l^one  boteinfc  brueft  beu  ©aft  berfelEiett 
baran,  fegt  deine  J^dtiflein  auf  meines  Rapier,  unb 
froefnet  fie  langfam  auf  bem  Öfen,  ©ie  mfiffen 
f>art  werben,  unb  ganj  wei§  bleiben,  ©ie  tonnen 
aiuj)  Aber  Stacht  in  einen  SBatfofen  gejtelit  jwerben, 
»el^er  aber  offen  bleiben  muf . 

3u  (Dritten*  35rob 

fiebet  man  6  bis  8  üuitten,  f$5It  (Te,  reibt  jle  auf 
bem  SXeibeifen,  beb^It  baoon  iH  gotf)  £luittenmarf, 
unb  fegt  ein  «Pfunb  3ucfer  mit  ci"cm  ©poppen 
SUSaffer  in  einer  meffingenert  Pfanne  ju.  SBenn  er 
toetyt  uhb  &erfd)5umt  ift,  rfi^rt  man  ba»  Ctuitten* 
marf  in  einer  @d)öffel  bamit  an,  tbut  e$  hiebet 
in  bie  Pfanne,  fottyt  bie  klaffe  über  fdkroad&em 
geuet  unter  bejHnbigem  SKubren  fo  lange,  biö  pe 
ganj  bief  ift,  nimmt  pe  min  in  eine  @d)uffel,  läßt 
fie  unter  befMnbigem  Üiityren  falt  werben,  brüeft 
oon  einer  ZittQM  ben  ©aft  barein,  bamit  er  weiß 
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wirb,  U6)t  för  2  Äreitfcer  juoor  in  BBaffet  eusge* 
»eisten  fpaniföen  j*0*  in  *t«*m  Olafe  SBBaffer, 
tbut  10  2ot|>  3urfcr  ln  eine  Pfanne,  ba*,gIor»af* 
fer  baran,  6  Sott>  j&uittenmarf  bagu,  Co^>t  bieg 
cbctrfaüö  auf  fd)»a(foem  geiier  fo  lange ,  biö  feie 
SKajTe  bief  ijl,  nimmt  bieg  aud>  in  eine  befonbere 
<&d)ü$tl9  madjt  einen  reinen  ©ctyacfytelberfel  burefc 
au«  nag  ,  breitet  t>on  bem  »eiggefod>ten  Cluittem 
wart  einen  Sfceif  barauf  au«  ,  oon  bem  rotten  bar* 
über  f  lieber  etwa«  son  bem  »eigen,  abermato  ro* 
tf)c0  barauf ,  unb  gum  legten  SBlat  »eige*  barfiber, 
fceftreut  ba$  obere  mit  geriebener  S&ocofabe,  Idgt 
es  2  Sage  in  einem  »armen  3irnmcr  ftc&en/  mad>t 
ein  «Keffer  nag ,  unb  fd^neibet  bie  SRaffe  gu  ©töcf» 
lein,  »efefce  auf  »eigem  Rapier  noefc  einen:  Sag  ge* 
troefnet  »erben. 

<D.uittett'ConfeFt» 

*  6  Ctuitten  »erben  in  SBajfer  »eidfr  gefotten,  ge$ 
fd>dlt  unb  auf  einem  Üteibeifen  gerieben'.  3U'  einem 
9>funb  SDtart  tfrut  man  3  S3iertelpfunb  3wfer  in 
eine  mef jlngene  Pfanne,  Idutert  tf>n  mit  einem  fal- 
ben ©poppen  SDBaffer  naty  furger  gdben  5trtf  tfrut 
ba*  gewogene  Statt  barein  ,  bann  bie  feingeft&nit* 
tene  @d>ale  oon  einer  gangen  3^vone  nebfl  bem 
(Saft  berfelben  bagu,  unb  foefct  e«  auf  fifc»ac&en 
Äo^fcn  ober  auf  f$»ad(>em  Jeuer  unter  bejidnbigem 
SKütyren  gu  einer  tiefen  Sftajfe.  SßBenn  biefe  j?cfr 
joon  ber  Pfanne  fosfödrt,  ifi  fie  fertig,  $llsbamt 
»itb  eine  9>orgeIlan*  ober  Sinn^fatte  mit  3u<fer 
betreut ,  bie  SJiafle  barauf  getrau  f  bis  jte  ein  »e* 
ttig  erf aftet  ifi ,  hierauf  ein  Sörett  mit  3utfer  be* 
fireut,  bie  ÜJlajfe  barauf  gewürgt,  2  S&tefterrörfen 
bief  gewällt,  mit  Keinen  9Bembacfe0:$ormen  au** 
geftodjen,  ba$  2lu*gefioc&ene  auf  ?in  mit  3ucfer 
betreute«  Rapier  gelegt,  in  einer  »armen  ©tube 
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getrotfnet ,  unb  giriert  w><$  wn  gewebtem  3utte- 
uiib  Bttronenfaft  eilt  eis  barflber  gemalt. 

%af  biefe  9ttt  tarnt  bas  auittett^onfeft  febt 
fange  aufbebalten  »erben.  . 

•  »  ■  ~  t  II» 

<Bufy&d)Mttin.l 

SRan  fcfyneibet  t>on  einem  mtyt  ganj  eine«  SQtejV 
ferrärfen»  bicf  gerodüten  SButten  ober  2Beinbacfea« 
$aig  anbetraft  Jinger  breite  unb  eines  $inger* 
lange  ©töcfdjen,  unb  fegt  jle  auf  ein  mit  Butter 
bejlridjenes  unb  mit  ©emmefme&r  bejlreute«  SBIecfc. 
hierauf  rfifcrt  man  ein  93iertefpfunb  gejlebten  3u* 
(Ter  mit  bem  gefcfcfagenen  ©cfcaum  oon  2  <£ijn>ei£, 
unb  6  tropfen  3itronenfaft  cine''3eitiang#  t&ut 
ein  Söiertefpfunb  gefdjifte  unb  fo  fein  n>ie  mbglid) 
Idnglid&t*  gejtynittene  SDlanbefa ,  3to°nat  >  9)ome* 
ranjenfd)afen,  oon  jjebem  1  £otf>,  unb  ein  ©tficfcfyen 
3ttronenf4>a(er  $tüed  fein  gefrfcnitten,  nebjl  2  SOtef* 
ferfpi§en  ooll  feinem  SBelßmeK  baju ,  mactyt  3Weg 
woM  unter  einanbcr,  ffreicfct  t>on  ber  Sttajfe  auf  bie 
SaigfMdfleiit  eine*  falben  gingers  bicf,  unb  bacft 
fie  in  einem  ntc^t  mefjr  Reißen  Ofen  gelb. 

2tnie«6*nitten. 

©n  falbes  «Pfunb  geflebteu  3»^  tfi^rt  matt 
mit  4  Sperrt  ab,  fc&neibet  ein  f>at6ed  *9)funb  ge* 
feilte  SÖlanbefa  tängfiefct  jart,  unb  bie  (^dfrafe  oon 
einer  3^ne  M*in  >  nimmt  ein  falbes  2ot£  geflogen 
nen  3*mmet  unl>  einen  £reu§er  2lnis,  tfmt  bie£ 
9tfles  nebfi  einem  falben  $)funb  SBle&I  in  ben  ge* 
röhrten  3ucfer#  nimmt  bie  «Blaffe  auf  ein  SBrett, 
ma$t  eine  SÜSargef  barauS,  fetyneibet  (Schnitten  ba* 
oon,  legt  fofcfce  auf  ein  mit  93utter  betriebenes 
Vbltd) ,  unb  bacft  fie  gelb. 

r  • 
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2inic*9ctnttteti,  auf  anbcre  Jlrt. 
SÖon  2  Cproeig  fcfclägt  man  einen  (Bd^atini, 
täbrt  tbn  mit  11  2ot\>  gejlebtem  3«rf er  eine  93ier* 
telfhinbe,  unb  wenn  bie  SDiafie  bicf  ijt,  für  einen 
£reu$er  SCntö  #  etwas  flein  gefd&nittene  Sitronen* 
fcbafen  nebfr  5  got|>  SWefrt  barein ,  fäneibet  ooti 
Dbfaten  a  ginger  breite  unb  eine*  ginger«  lange 
©tucffein ,  fireicfct  t>on  ber  Sföaffe  barauf,  unb  bacft 
(ie  in  f4>toa4>er 

2lme*S#atten. 
53cn  2  ganjen  unb  einem  falben  (Eorceiß  földgt 
man  einen  ©d)aum,  ntyrt  ibn  mit  n  Sot|>  gefleb* 
tem  3urfer  cinc  QSiertelftunbe,  naefc  biefem  3  ßotfr 
feines  SRefcl  barcin  r  nimmt  3  £otJ>  gefdbdfte  Sftan* 
belft,  2  JJctfr  gefdxJfte  $ifiajien,  2  ßotj)  Sitronat 
unb  bie  ©djale  oon  ehitfr  bafben  3*trone,  fdjneibet 
biefe  4  ©tiicfe  töngfic&t  gart,  mengt  fie  mit 
(für  einen  Äreu^er)  unter  einanber,  maefct  Dierecfigte 
©tucflein  Don  Dbfaten,  fireidjt  Don  ber  gerührten 
93Zafle  eineö  SÖiefferrficfenö  bicf  unb  gleid)  barauf, 
flreut  oön  bem  Söermifcbtcn  etroaö  baruber,  fegt 
bie  ©tueffein  auf  ein  mit  Butter  beftric&ene« 
<%>ltd),  unb  bacft  fie  ^eügelb. 

«obelfp4ne. 

«Qian  fiebt  ein  M&e«  g>funt>  Äonorien*3urfer, 
fd>Idflt  »on  3  Sntoeig  einen  @d)aum,  rö|>ct  ben 
Surfet  bamit ,  bis  bie  «Biaffe  bicf  ifl,  reibt  oon  eU 
ner  falben  Zitrone  bie  ©eftafe  barein,  jtyneibet 
oon  DMatett  ©tiirfe  in  ber  @ro|?e  ber  gea&M'i«» 
@d>n>efelfcl)nitten,  jlreicbt  »on  ber  SDiafle  eine« 
g^efferrücfenö  bicf  barauf,  ^acPt  i  ?ot&  gefeilte  $>U 
flauen ,  2  fiotfc  Sitronot  unb  2  ?ot|>  juoor  mit 
fponifd>em  glor  gefärbte  «Ölanbeln  jufammen  Hein, 
ftreut  bieg  über  bie  (Schnitten,  unb  trorfnet  fit  über 
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ber  ÄoMpfanne^fo  baß  (le  ficfc  Hegen,  unb  wie 
J^obelfpdne  ausfegen. 

<5er6jlete  tlTanbeln. 

^an  oerltelt  ein  $)funb  fcbbne  Sföanbeln ,  reibt 
{le  mit  euiem  leinenen  Xui)t  &b ,  tbut  3  93ierteU 
pfunb  geflogenen  £udtt  in  eine  mefflngene  Pfanne, 
bie  Sttanbelu  baju ,  ein  Xt infgla*  Ötofenwaffer  ober 
aud>  nur  $5runnenwafier  nebfl  einem  halben  2otb 
geflogenem  3*mmct  baran,  nnb  focbt  bieg  über 
$em  Jetter  unter  beftinbigcm  9tuf>ren  fo  lange,  bis 
bie  3Ranbe(n  ganj  trocfen,  ftnb,  nun  muß  aber  wobl 
9lcbt  gegeben  werben  ,  baß  baö  Jeuer  nicfct  flarf  ift, 
unb  ba*  Ütfibren  auf  eine  gleite  SDBeife  geflieht. 
(Bobalb  ber  3u(?er  lieber  weidj  ju  werben  anfängt, 
tirtb  bie  ©lanbeln  ein  wenig  ©lanj  haben,  werben 
fte  f4>neU  auf  eine  platte  getl>an,  unb  auöeinanber 
gelegt,  baß  fte  ftc&  nid>t  jufammen  hingen.  ÜBenn 
(U  talt  ftnb,  fbnnen  fte  lange  aufbehalten  werben» 

m 

tnan&cl'Rärbcbcn. 

•  3Jlan  floßt  ein  93iertelpfunb  3"^**  unb  eist  , 
halbe«  £otf>  3immct  t  föneibet  bie  (Schale  oon  eu 
ner  ^Iben  %\txont  fein,  mifcht  biefe  3  ©tficfe  ün* 
tereinanber,  fd^dlt  ein  f>albe§  ^f unb  SOianbeln,  fd^neU 
bet  fte  §art  unb  ldnglid)t,  fd>lägt  4  gtjmeiß  wohl, 
rti^tt  bie  gefd)tiittenen  SRanbeht  bamit  an,  macht  * 
in  einem  f (einen  eifernen  <Pfdnncben  ©chmalj  h*iß, 
nimmt  in  baffelbe  einen  ©ßlbffel  ootl  oon  ben  ange* 
xtytttn  SDlanbeln,  unb  bacft  fte  gelb,  thut  ba$  ®e* 
bacfene  in  einen  ÜRbrfer,  jlrcut  oon  bem  gefloße* 
«en  3«^  unb  3imme*  barauf ,  macht  mit  bem 
(Stempfei  eine  gorm  wie  ein  Äbrbdjen,  es  barf 
aber  feine  ib^tt  geben,  unb  fahrt  fr  fort,  biö  bie 
SOiaffe  §u  gnbe  ifl- 
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Söott  4  Soern  wirb  ba«  SEBeige  ju  ©t&aum  ge* 
fd)Iagen ,  unb  berfelbe  mit  einem  93iertefpfunb  3U* 
rfer  eine  ©tunbe  in  einer  ©c&fiffel  geröhrt*  SBemt 
bie  SJlaffe  bief  ift,  reibt  man  bie  6d>afe  oon  einer 
falben  3itrotte  barein,  rüf>rt  nebfl  ein  roenig  3itxo* 
nenfaft  auefc  5  ßotf>  feine»  ÜJle^I  baraji,  beflreidfrt 
bie  Vbhd)*  mit  Butter,  fe&t  mit  einem  Äaffeefbffe* 
lein  oon  ber  SJtaffe  tropfen  fo  groß  roie  Äraftfödp* 
lein  barauf  ober  läßt  fte  burd[>  einen  Sric&ter  $ro* 
pfemoeife  auf  bas  2Mec&  laufen,  flreut  mit  bem 

(Sieb  3l,*cr  Stöbet,  f5§t  bie  3eItfe*n  e*n  wenig 

fielen  unb  barft  fie  fcellgetb* 

.  *  • 

Aufgelaufene*  23rob. 

4  2ot£  %u(ttt  rufcrt  man  mit  /#  Stjew  eine 
fcalbe  (Stunbe,  bann  3  ?otf>  gefd^dfte  unb  geaörfelt 
gefcfcnjttene  9Jtanbefn  nebfl  6  2ot^  feinem  9)ie&( 
barein  ,  beflreut  bie  95fed>e  mit  SKe^f,  fe£t  oon  bet 
SDiaffe  J£><$uflein  eines  SDrepb^nerö  grof  barauff 
unb  barft  ffe  fcalb.  Sftun  »erben  fle  erjl  mit 
weiß  beflrid>en,  mit  grob  geflogenem  3«^  bejlreütf 
unb  oollenb«  ausgebaefen. 

(Ce&ern**5ro&* 

9Dlan  reibt  eine  3^^°^  an  c'nem  ^Iben  9>funb 
3ucfer  ab ,  floßt  biefen,  (lebt  tyn  in  einer  <Sd>ÄffeI,  . 
rührt  tyn  mit  bem  ©elben  oon  2  £pern  unb  bem 
©aft  oon  einer  falben  %\txox\t  eine  SSiertelflunbe, 
fdf)iagt  bann  baö  QBeife  ber  2  gper  $u  fleifem 
©d>aum,  rityrt  if>n,  unb  nad)  biefem  ein  fcalbe* 
<Pfunb  SKel;!  barunter,  roooon  man  aber  etroaöjum  | 
Sluäroäüen  ■jurötfbe&M-    hierauf  beflreicfot  man  « 
ein  SMecft  mit  weißem  SBacfcs,  »dßt  bie  9Jlaflfe  eU  ; 
ne$  flarfen  SJlcfferrucfenö  bief  au0,  flicht  fie  mit  tU 
ner  3ormf  welche  I;ierbep  gejeic^net  ijl, 
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aus,  legt  ffe  ni<$t  ju  Utyt  neben  einanber,  unb 
badt  j!e  !n  einem  nid&t  ju  Reifen  Öfen  gelb.  @ie 
bfirfen  eine  ©tunbe  flehen,  efce  jie  gebarten  »erben. 

Runbc  Sultanen. 

9J?an  wiegt  4  Sper,  j?ebtf  fo  fc&roer  biefe  flnb,  3u* 
cfer,  töbrt  benfelben  mit  ben  k  Soern  einefcälbe  ©tum 
be,  unb,  wenn  bie  SBtajfe  rcc&tvbicf  ift,  ein  Kaffee« 
gbffefein  ooll  SBtuSfatblutbe  unb  brep  <£per  jtyroer 
feines  9flef>I  batunter,  legt  bann  weißes  Rapier  auf 
553red^e#  fefct  uon  ber  9Jlaflfe  runbe  ©ultanen ,  aber 
nid^t  ganj  nafce  ftufammen,  barauf,  fiberjtreut  biefe 
gleich  mit  bem  Sucferjleb,  baß  fle  eine ,@Iaee  ober 
einen  ©fanj  befommen,  unb  bacft  (ie  in  frifc&er 
J&i$e.  SBSenn  fle  in  ben  Ofen  fommen,  unb  nic&t 
gern  berabgeben,  wirb  bie  untere  (fefcte)  (Seite  bes 
«Papiers  wmittelft  eine«  9>infels  mit  frifcfcem  SBaf^ 
fer  fiberfafcren,  unb  eben  biefe  nafle  ©eite  gegen  baS 
Seuer  gehalten ,  afsbann  geben  fle  o£ne  9)tü£e  ab. 

Sine  Cbocolabe»  Waffe  ♦ 

Stan  fiebt  5  SJiertefpfunb  S^cfer,  floßt  ein  jßaf* 
be»  <Pfunb  gefdbdlte  SJtanbefn  ganj  fein,  nimmt 
ein  9Siertefpfunb  Sbocolabe  in  einen  Dörfer,  »efcjbet 
auf  Äofcfeu  geflellt  unb  red^t  freiß  gemalt  »irb, 
floßt  bie  (Efcocolabe  fo  fange,  bis  fle  ganj  roei$  ifV 
fe&t  nun  ben  SDtörfer  aus  ber  SH35rmc  m&,  tfctit 

»INI  t»M  l  >•  •"  (3l) 

•  ♦ 
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bie  Hälfte  oon  ter  (Eboeolabe  berau«,  bagegen  bie 
JjpJlIf tc  t>on  bem  3udcx  unb  ben  halben  £beil  oen 
ben  geflogenen  Banteln  barem,  fdjtägt  bas  SBSeiße 
Mit  3  Qrpern  }U  ©dbaum,  nimmt  tic  Jpälfte  <Sd;atim 
oitd)  in  ben  ÜRbrfer,  fd>afft  bie  SKafife  fo  lange 
barin,  biö  fle  jabc  ijl ,  legt  fle  einteilen  auf  ein 
mit  3U(fer  beftreuted  3Med>,  nimmt  uon  allem  bie 
uod)  übrige  Jpälfte  ebenfalls  in  ben  93ibrfer,  floßt 
eö  fo  j<Sf>  tote  ba3  erfte,  würgt  bann  bie  gan$e 
gftajje  {ufammen,  (ißt  fic  eine  ©tunbe  fichen,  n>iüt 
fle  hierauf  2  SDieflcrrrtcfen  bief,  flidjt  fie  mit  f leinen 
gßeinbacfeSformen  auö,  beflvcicbt  bie  QMe$e  mit 
weißem  SßBacfeö ,  legt  bie  ausgeflogenen  ©tucTIem 
barauf,  unb  baeft  jle  in  einem  ftiblcn  Ofen. 

Cbocolabe^rob. 

9tnberfyalb93ierttrpfunb  geliebten  3»^t  unb  jroep 
2otb  auf  bem  Oteibeifen  abgeriebene  (£f)oco(abe  mengt 
man  unter  einanber ,  frf; lagt  bad  Slt>ci0c  oon  einem 
großen  ober  2  deinen  (£pern  JU  einem  jleifen  ©cfyaum, 
töbrt  ben  @4)aum  fd>nell  an  bie  5Jlaf[e,  fe$t 
J&duflein  fo  groß  wie  bie  SRirinten  auf  weißes 
pier,  unb  baeft  fle  in  einem  ganj  tüblen  Ofen. 

(Ebocolabe<33rob,  anbere  21rt. 

Sin  falbes  9>funb  geflebten  3U(^et  v^rt  matl 
mit  bem  @d)aum  &on  3  gpweiß  eine  SÖiertel* 
fhmbe,  2  Cotb  gefd;dlte  unb  ganj  fein  geflogene 
SRanbeln  nebfl  3  £otb  geriebener  (Sfcocolabe  gleich 
falls  an  ben  3"tfc*>  fe£*  Jpäuflein  in  ber  ©rbße 
Don  ©ec^sfrcujerjlutfen  auf  weißes  Rapier  #  unb 
baeft  fle  bep  geringer  SEBirme  im  Ofen. 

d&ocolabC'Srob,  britte  2trt. 

SSSlan  tuf>rt  ein  falbes  <Pfunb  geflebten  3ucfcr 
mit  bem  ©djaum  Don  3  (Spweiß  eine  33tertef< 
(htnbc#  bann  3  Sotj>  geriebene  €&oco!abc  baju. 
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öbertfreut  einen  SJogen  weißes  Rapier  mit  %udtr9 
fe&t  Meine  Häuflein  oon  ber  <EfrocoIabe*3)lajfe  bar* 
auf,  unb  baeft  fie  in  einem  föjtfen  Ofen« 

Cbocolabe-Ärob,  vierte  Brf. 

(Es  wirb  ein  fcalbes  $>funb  ober  me&r  gefte^ter 
3ucfer  auf  ein  33rett  genommen  (auf  ein  falbes 
9)funb  3"uer  rennet  man  nur  2  2otj>  (Efrocofabe), 
itnb  berfelbe  mit  bem  <8d>aum  oon  2  (Egtoeiß 
tintereinanber  geröfcrt.    $)ie  3Waffe  tauf?  fo,  toie 

ju  ben  3^rotlen^^cu'td  /  fa>nf  fle  flwifft 
unb  mit  ganj  Meinen  Sft&beln  ausgeflogen  werben 
!ann.  5Die  (gtficflein  »erben  auf  ein  mit  3u<far 
befSeted  Rapier  gelegt,  unb  im  Ofen  bep  wenig 
SBdrme  gebaefen. 

23rob  auf  Portugiese  Hrt. 

3U  "nem  9M4tt(fren  mittlerer  ©r&fe  oerröfcrt 
man  bas  ©efbe  oon  10  (Egern  in  einem  ©efefcirr 
mit  bem  Abgeriebenen  oon  einer  falben  3itroner  ei- 
nem Äaffeelbffeletn  oott  geflogenem  3'mm*t  unb 
2  Sßlbffein  ootl  $ndtt  tüchtig,  gießt  einen  falben 
(Stoppen,  ftlßen  Ülafmt  baju,  nimmt  es  bann  in 
eine  Äajtrof,  läßt  es .  unter  bejWnbigem  ÜWf>ren 
fifcer  bem  Äofcffeuer  ju  einer  bieten.  <£r*me  foefcen, 
unb  oerfertigt  oon  4  Bis  5  fauren  $lepfe(n  eine 
gute  ÜRarmefabe  auf  fofgenbe 9(rt :  9Jian  fd^dlt 
nämliifc  bie  Stepfei  ,  fc&neibet  jle  oon  einanber  unb 
basÄernfcaus  fceraus,  t&ut  4  2ot$,  audj>  etwas  me|>r 
3ucfer  in  eine  Äaflrol  ober  mefjingene  Pfanne, 
ein  (Störfdpen  ganjen  3«nmet,  3  gange  (Sewärjnel* 
len,  ein  ©tieferen  3ittonenfdE)ate  ba$u,  legt  bie 
Slepfel  barauf,  gießt  einen  falben  ©poppen  ($33ier* 
tel)  2ßein  ober  2B  affer  barflber ,  beeft  es  fejl  $u,  unb 
foc^t  es  auf,  (iarCem  £o|lfeuer  toekfr  unb  fo  ein, 
bis  bie  Stepfei  feine  (Sauce  me$r  laben  ,  treibt  jle 
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bann  hir$  einen  (Seiner,  unb  rufcrt  fie  unter  bie 
£r£me.  hierauf  föneibet  man  s  Qrger*  ober  tfflifc^? 
35robe  ju  runben  bfinnen  (Scheiben  ,  fegt  fie  neben 
einanber  auf  eine  platte,  gießt  guten,  fufjen  SKafjm 
baröber,  beftrcic^t  f  wenn  es  ein  wenig  gejtanben 
$at,  ein  baju  taugliche«  «pidttctyen  ober  9>otagebfe<$ 
mit  ein  wenig  Butter,  breitet  oon' ber  £r£me  unten 
$in,  legt  oon  ben  in  9tafcm  eingeteilten  (Schnitten 
barauf,  »ieber  oon  ber  (Er£me,  unb  mad>t  fo  fort, 
bis  bepbe  2f)eite  ju  Qrnbe  jinb;  bie  Srtme  muß 
ba3  fe^te  fepn, 

9ßun  totrb  eine  Jßanb  ooff  geriebene«  SJltfd&brob 
ober  ftiftcutt  mit  ettoaö  3«rfer  unb  3"nmet  *>er* 
mengt  unb  Aber  bie  (£r6me  gefireut,  baö  SOBeijje 
ber  (10)  Sper  ju  (Schaum  gefcj>(agen,  baoon  ein 
Olanb  um  ben  &tt$en  fcerum  gelegt,  mit  bem  SJlef* 
fer  gleicfo  gemadbt,  in  einen  nid>t  mefcr  Reißen  Dfen 
gefegt  unb  gelb  gebacfen,  bann  ber  Äranj  mit  3«* 
der  uberfireut ,  mit  oerfcfciebenen  größten  gamirt 
ober  mit  gefdjnittenen  ÜRanbefn  beftedft,  aud>  mit 
Keinen  Söiöcuits  belegt  <£*  muß  ein  ©eföirr 
fepn  ,  wertes  auf  ben  Z tfö  gefegt  »erben  tauft. 

ttlanbeln  im  ttoqnelaure  (Kocfelov). 

93on  »eifern  kopier  matfct  man  f leine  runbe  $or« 
men  oon  bem  Umfang  eines  (Secpsbtyners  unb  % 
01au$epocty,  jwicft  jie  oben  mit  bem  SDlefferrficfen  ein 
wenig ,  tegt  in  jebe«  Rapier  eine  gerbflete  «Bianbef, 
fc^rdßt  2  @9»eif  ju  ©c&aum,  fiebt  ein  Söiertelpfunb 
feinen  3ucfer,  tfyxt  ipn  mit  bem  ©$aum  unb  jneo 
3u(ferlbffelein  3itronenfaft ,  aud)  ein  wenig  abge« 
tiebener  3itronenf^a(e  fo  lange  in  einer  ©cfraffef, 
bis  bie  SKaffe  weiß  unb  bicf  ift,  beb  ecft  bann  bie 
SRanbem  in  ben  gorraen  oon  biefer  SKaffe,  unb 
batft  fie  in  einem  nldjt  mepr  peilen  Ofen.  «Sie 
tonnett  im  Rapier,  ober  außer  bemfciben  oerfeprt, 
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auf  einem  teilet  gegeben  »erben-  3fo<&  lann  mart 
ein  331ed>  mit  SButter  betrieben,  bie  ÜRanbeta 
nic&t  nabe  jufammen  barauf  legen,  jie  oon  bet 
3ucfer*3Raffe  äberffreieben  unb  bann  batfen, 

ttfcnfcels&rdnse» 
Sin  93iertelpfunb  gefeite  unb  mit  9tofen»affer 
jart  geflogene  SJlanbeln  unb  ein  93iertelpfunb  ge* 
fiebter  Surfer  »erben  mit  a  ganjen  unb  2  gelben 
(Egern  nebjt  4  (£§fbffeln  gutem  faurem  Ola^m  ein 
»enig  unter  einanber  gerfib**/  bierauf  fc^neibet  man 
ein  SBiertelpfunb  frifebe  SSutter  barem,  rüf>rt  e« 
mit  einem  balben  <J>f unb  feinem  9Jiebl  ju  einer  leisten 
klaffe,  fegt  biefe  auf  ein  mit  Sßfcbl  betete*  SMecb, 
lägt  fie  eine  f>albe  ©tunbe  barauf  liegen,  unb  for* 
mir»  0011  ber  SJtaffe  Heine  SKinge  oon  beliebiger 
0ri>ße,  »el$e  auf  ein  mit  SRebl  beftreutes  SMecfc 
gelegt,  mit  £p»eifi  betrieben,  mit  3ucfer  unb 
Simmet  äberflreut,  unb  gelb  gebarten  »erben* 

<5*b«cfte  manbebBrAnst. 
9Scn  4  (Sgew  ftbldgtman  baö  SBeiße  ju  @<f)<mm, 
rfibrt  biefen  mit  anbert&alb  SMertelpfunb  geflebtem 
Surfer  eine  93tertelftunbe,  barft  *in  falbt*  <Pfunb 
gefeite  SJlanbeln  flejn,  tfcut  fie  unter  b<n  ger%* 
ten  Surfer,  auefc  einen  balben  ££föffel  5Beifc3ttebl  ba* 
§u,  legt  auf  ein  mit  SBntter  bejfrid(Kne*  SBfed>  ganje 
Oblaten,  unb  'feftt  Don  ber  ^SKaffe  Meine  runbeÄrdnje 
barauf,  fo  baf  in  ber  Sttitte  ein  »enig  leer  bleibt. 
SÜBenn  fie  alle  aufgefegt  ftnb/  »erben  fie  in  f$»a* 
(ber  Öfenbi&e  gelb  gebaefetn  ©obalb  fie  fertig  jinb, 
befebneibet  man  fcie  Oblaten  neben  berum,  unb  füllt 
bie  Ärdnjcben,  ebe  fie  ju  tifefte  fommen,  mit  ein* 
gemaltem  Äirfäem  *ber  J^Ägenmarf. 

tHatifceW^erglein, 

3  93iertelpfunt*  geflebten  3«^r  trÄ^rt  man  mit 
einem  oon  S^»eif  gefölagctten  @<&aum  bief,  brftdt 

e 
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beu  Saft  t>on  einet  falben  3ttwne  barein,  unb 
fehlleitet  3  ©iertelpfunb  gefcfalte  Slanbeln,  2  gotfr 
3itronat  unb  feie  ©cfale  oon  einet  falben  3itrone 
tiein.  SBenn  bie  ÜRaffe  re4>t  getäfal  ift,  nimmt 
man  bas  ©efefaittene  bagu,  beftreitfct  ein  $5lttf) 
mit  Butter  1  fegt  aanje  Oblaten  barauf,  fe$t  oon 
ber  klaffe  (leine  J^aupein  n>ie  QJerglein  auf,  unb 
baeft  folefa  in  einem  nufct  ju  Reißen  Ofen  gelb.  <£s 
Cann  aücfc  etoas  hingemähtes  unten  Eingelegt,  unb 
mit  ber  Sföajfe  bebeeft  »erben. 

Ein  ?l«mbel*33erg. 

&n  falbe«  9>funb,  auch  3  SSiertefyfunb  qu 
fcfalte  SÖtanbefa  fefaeibet  man  nur  ber  Sänge  na$ 
entjwep,  tfat  fie  hierauf  in  eine  mefjtngene  Pfanne, 
ein  falbes  <Pfunb  geftebten  £udtt  Ull&  eine*  falben 
Spes  groß  Butter  baju,  räfat  bieg  auf  fcfa>adS>em 
geuer  untereinanber ,  bis  bie  Sföanbeln  gelb  finb 
unb  ftc&  jufammen  fanden,  beßreid)t  bann  ein  $>or* 
jeöam^Wttcfan  nur  wenig  mit  frifdfrer  Söutter, 
unb  fe$t  bie  gerbfteten  SRanbeln  in  bie  J^&fa  barauf, 
baß  es  einen  orbentlicfan  S5erg  öorfieHt.  9ßun 
wirb  bon  einem  93ierte(pfunb  geliebtem  3u'eJV  e** 
nem  (£i?»ei(*  unb  etwas  3j^nenfaft  ein  Sil  oer< 
fertigt,  ber  3ttanbe[*S3erg  |>tn  unb  far  bamit  geeist, 
unb  mit  Dragee  ((Streu juefer) ,  aueft  mit  gefefait* 
tenen  <Pifta$ien  garnirt.  (£in  fold^er  3>erg  fann 
in-  bie  «Kitte  ber  Safel  jum  SKa$tifd>  (Deffert) 
ftatt  einer  Sorte  eingefefct  »erben.  £)ie  Portion 
fann  man  au#  grbßer  nehmen. 

Pfeffetnüfie. 

Sin  falbes  9>funb  ßefiebten  Surfet  tfifat  man 
mit  3  St)ern  eine  falbe  ©tunbe,  fefaeibet  4  Sotfr 
gefdjälte  SRanbeln  gewürfelt ,  2  gotfc  3itronat  wnb 
bie  ©cfale  oon  einer  falben  3itrohe  ebenfalls  (fein, 

*  * 
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floßt  ein  balbeflt  gotfr  3*™™*  ttttb  eine  hafte  Situs* 
•  fatnug,  rübrt  bieg  5llle*  nebfl  einem  falben  <Pfunb 
feinem  SJlebl  in  bie  gftajfe  ,  beftreut  bie  SMeche 
flarf  mit  3Kef)f,  fe&t  ^Pfeffernüffe  in  beliebiger 
©rbge  barauf,  unb  baeft  fie  gelb. 

Pfaffen#»ro&. 

©n  fcalbe«  $funb  geflebtcn  3«*^#  Witt 
9>funb  feine«  3Jlc^fr  eben  fo  oief  gefeilte  unb  töng* 
licht  grob  gefchnittene  SDlanbeln  unb  »  9ftef[erfpt£en 
t>oU  feine  9>otafche  mafyt  man  mit  einem  ganjett 
£9  unb  bem  ©elben  oon  4  anbern  }u  einem  Saig 
,  an,  wallt  ihn  eines  flarf  en  9Jlcfferrörfcn§  bief  aud, 
fehlleitet  2  ginger  breite  unb  nicht  gar  eines  finget* 
lange  ©tücffein  baoon,  legt  fofebe  auf  ein  jlarf  mit 
«Wehl  befdetc*  SSIech,  unb  barft  (le  im  Dfen  gelb. 

rtonnen-Rrdpfletn. 

SJlan  fäutert  1  SJlaag  Jlponig  nach  langer  $äbett 
5lrt,  fto^t  4  8ot^  SKdgereffi,  2  8otf>  Simmet  unb 
ein  falbes  Sotb  ^ngroer  grbbücht,  thut  ben  getäu* 
terten  J£>onig  in  einen  fleinernen  Jpafen,  unb  rfi^rt 
bad  geflogene  ©erourj,  fo  fange  ber  Jf>onig  noch  »arm 
ijl,  barein.  (Sobalb  ber  $onig  faft  ift,  binbet  man 
ben  $afen  ju,  unb  tägt  if>n  3  $age  flehen,  inbef* 
fen  wirb  ein  großer,  guter  Öebfud^en  auf  bem  Oteib*  . 
eifen  abgerieben  ober  geflogen,  unb  nad>  Herflug 
jener  3  Sage  in  ben  Jponig  geröl;rt,"  welken  man 
noc^  10  Sage  flehen  tägt.  9ltebann  wirb  einSBier* 
tefpfunb  ÜJtefcf  unb  ein  b^Ibeö  SMertefpfunb  gejtcb* 

ter  3U(fer  mit  c*ncm  Sgroeiß  J«  einem  Saig  am 
gemalt  Jpat  berfelbe  nicht  geuchtigfeit  genug  jum 
äBdüen ,  fo  nimmt  man  noch  ettoaä  Sptoeig  baju, 
toörgt  ibn ,  n>SUt  ihn  ganj  bunn  au$,  legt  oon  ber 
Jponig-SEFtaffe  Weine  Äugefajin  ber@rbge  einer  toiU 
feben  tftug  auf  ben  halben  i$aig,  fd;l<Sgt  ben  anbern 
S aig  barüber ,  unb  f ormirt  mit  bem  5öacf 4XdbIeüt 
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bef&ter  93le<$ ,  unb  batft  (!e  nur  bellgelb,  »efcfces 
aber  in  fernem  freien  Ofen  geföepen  barf. 

3ucfer»tüafoatf*«n. 
jDtan  nimmt  ein J)funb  feine«  SJlepf  auf  bert 
pacftifö,  breitet  baffe(6e  au«  einanber,  tfrut  im&rf 
*    SS^dflgbtn«  3u<fer  baju,  föneibet  3  Sötertefpfunb 
frtfö?e  »utter  barein ,  mengt  bieg  mit  bem  ©erben 
wn  12  fcpern  unter  einanber,  baß  es  einen  $aia 
jum  3lu«»aHen  gibt,  öberfölagt  benfelben  ein  «Dia? 
wie  einen  «Butter^aig,  mitU  ipn  bann  erft  2  «Keffer* 
ruefen  bitf,  flicht  runbe  Äuc&en,  je  naebbem  man  fie  in 
ber  ©rofie  paben  roiü ,  mit  einem  ©poppen«  ober 
falben  @c&oppem©la«  au« ,  legt  fie  auf  mit  SOtebl 
beftreute  «Bfecbe ,  barft  fie  in  einem  ni$t  tu  beißen 
Ofen,  garnirt,  »enn  fie  fertig  unb  erfaßet  flnb, 
jeben  Äuifcen  oben  perum  mit  eingematpten  faftigen 
fjopannt«*  ober  Himbeeren,  au$  Gelee  (@dbelee). 
legt  (te  auf  eine  platte,  unb  trägt  fie  auf. 

SucEer.JJreseln. 
3n  ein  pal6e«  8>funb  feine«  Sttepr  föneibet  man 
ein  «öierterpfunb  «Butter ,  nimmt  ein  Söierterpfuno  * 
geflogenen  3ucfer,  ben  SKapm  oon  einer  falben  Sttaafi 
faurer  «Wieb,  3  gpgelb  unb  ein  <£pn>eifi  *m. 
mbrt  bie§  Me«  ja  einem  Saig  an,  nimmt  biefen 
our  ein  mit  ÜKepl  beflreute«  «Brett,  formirt  «eine 
»reeeln  barau«,  legt  foli&e  auf  ein  mit  Butter 
beflritbene«  SBlecfc ,  unb  beflreicbt  fie  mit  (£paelb. 
Bwm  aber  werben  2  «otfc  gefällte  bittere  «JKanbefo 
gejtoßen,  mit  einer  ^anb  ooü  3ucfcr  »emiengt,  bann 
über  bie  «Brezeln  geffreut,  unb  biefe  gelb  gebaefen. 

(Jin  bafbes  <Pfuub  feine«  Wiehl,  ein  Viertel, 
pfunb  frifebe  «Butter,  6  üotp  geflebten  Sucfer  unb 
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*aö  Abgeriebene  t>on  einer  ganjen  3^troric  r"f>rt  mM 
jufammen  mit  fetfcs  Spgclb  jtt  einem  Saig  an, 
nimmt  ifa  auf  ein  SJrett,  macfyt  ((eine,  eine«  gtngerö 
lange  SKSargefn  baraitf,  bejtrettt  ein  SMed)  mit  SJlefcf, 
Tegt  bie  SBargeln  nid>t  gar  nafa  jufammen  barauf, 
mac^t  mit  bem  SOicjfemitfen  3  ffetne  äberjroerd>e 
(Schnitte  barem,  bejfreufct  fie  mit  (£t)gelb#  unb 
baeft  fie  gelb.  (Sie  »erben  »ie  ba«  lange  3ucfer*3$rob. 

Raifcc^rob. 

Sin  fafbeö  $funb  geficbtcr  3«^r  wirb  mit  jro  et) 
ganzen  Spern  unb  *  (Sogefb  eine  falb?  (gtunbt 


B 

beln  imJSacfofen  gelb,  rubrt  fie  bann  erft  mit  einem 
falben  9>?unb  feinem  5Jtefcl  in  ben  3urfetr  unl> 
föneibet  bie  ßfyah  t>on  einer  Zitrone  barein.  SBenn 
bie  SQtaffe  rfed[>t  unter  einanber  ifi  f  nimmt  man  fic 
auf  ein  SBmt,  n>dütneeineö9Re(ferröcfen«  bief  au$, 
fefaeibet  2  ginger  breite  unb  eine«  gingerö  fange 
©töcflein  baoon,  fegt  folefa  auf  ein  mit  SDlefcl  bu 
fdeted  Sölecfc,  unb  batft  fie  gelb.  . 

&angce  Pomeran5en»75rob. 

Sin  falbe8  9>funb  geftebten  3u*e*  r^rt  m<m 
mit  2  ganjen  unb  2  gefben  (St)ern  eine  ©tunbe, 
fdjneibet  2  ßotfc  Bitronat,  eben  fo  oief  ^omeran« 
jenfcfalen  unb  bie  @(fafe  oun  einer  3*trone  Ö 
ru&rt  fie  bann  mit  18  2otf>  feinem  ÜRcfcl  in  ben 
3ucfer,  mac^t  Ringers  fange  unb  §inger$  biefe  SEBar* 
gefn  au»  ber  klaffe,  fegt  fof4>e  weitläufig  auf 
ein  mit  UWefct  beftreute*  SBfecft,  mad)t  mit  bem 
$Kej[errädfen  Heine  (Schnitten  baruber,  unb  baeft 
fie  fangfarm 

pomeransetuttAcbUin. 

9Jlan  reibt  bie  ©cfale  t>on  einer  ^3omeranje  an 
einem  Söicrtelpfunb  fefa  feinem  gutfer  ab,  jefabt 
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tiefen  $>ometanjert*3ucfet  ab,  ttotfnet  tfrn,  flofrt  ben 
übrigen  3"<to  f*»n  /  unb  (lebt  tf>n  tiebfl  bem  9Po* 
tncranien*3wrf^  fc^Idflt  hierauf  ba*  SBBeiße  oon  einem 
(£9  ju  jleifem  ©djaum,  tö&tt  ben  3"***  nefcfl  einem 
£otl>  ganj  feinem  SJiefcl  unb  8  gefällten  unb  fort 
geflogenen  5Kanbeln  batein,  fe$t  Weine  J£)<$u  fleht 
auf  Oblaten ,  unb  baeft  fte  in  einem  füllen  Ofen. 

XOtifa  »igen* 

53on  üier  (?petn  fcfctägt  man  bas  SEßeige  gu 
<8c&aum,  (iebt  ein  (>albc8  <Pfunb  feinen  Qudtt, 
rä&rt  ibn  ftarf  mit  bem  ©djaum,  unb  metin  bie 
SJlaffe  biif  wirb,  bie  tiein  gefdjnittene  ©d>ale  oon 
einer  3<trone  unb  3  ?otb  feine«  SSKefcl  barein,  fönet* 
bet  »on  Oblaten  2  ginget  breite  unb  eine«  gingers 
fange  ©töcflein,  fhreictyt  oon  bet  SDiajfe  eine«  5ftef* 
ferruefeud  bief  baruber,  fd>netbet  2  £ot£  3^ronat 
mib  5  gotfc  gefödlte  9ftanbeln,  jebe«  befonbet«,  Wein, 
beflreut  bie  55&gen  bamit ,  unb  baeft  fie  in  einem 
fltylen  Ofen  fceügelb. 

3lmmet*6ippen. 
Sin  5SiertefpfMnb  QJutter  läßt  man  in  einet 
©cfcuflel  »efö  »erben,  tufctt  ein  SStettefpfunb  ge* 
(lebten  ^ndtv  batein ,  naefe  biefem  ein  fBiertefpfunb 
SRefcl  unb  ein  balbes  fiotl;  geflogenen  3immet  baju, 
unb  enblicfe  mit  einem  (£9  bie  SKdfle  DoflenbS  an, 
Wxd)t  bann  mit  einem  Sbffel  ©töeflein  f>etau3,  fo 
baß  jebe*  ©tütflein  eine  Äugel  einet  »älföen  ülug 
gtof  gibt ,  unb  legt  folcfce  auf  ein  mit  SJtefrf  be* 
fSeteö  S3lcd>  obet  eine  3mn*9)Iatte,  biö  fie  alle  bepfam« 
tnenfmb»  (Bobalb  bag  J£ippem(£ifen  f>eiß  gemacht  ift, 
fegt  man  in  bie  ÜJlttte  eine  Äugel,  btöcft  bad  (Sifen, 
abet  ja  nid&t  fönett,  fonbetn  fangfamju,  baß  fte 
nidjt  au«  einanbet  faxten,  baeft  fie  gelb,  unb  legt 
fte  hierauf  übet  ein  Heine*  nmbes  J&olj.   3>te  J£>ip< 


nitfr  Gonfeft.  49t 

pett  bürfen  in  ber  Ütunbung  ntd(>t  grbger  als  eine 
obere  Äaffeeföale  werben. 

Bitronen  Rippen. 

93ier  ©per  fdhser  gewebten  3ucfer  r%t  man 
mit  2  gangen  Spern  unb  2  ßrpmeif}  eine  f>afbe 
©tunbe,  bann  bie  f!ein  gef4>nittene  @d>afe  oon 
einer  ^trotte  unb  gwep  ©per  ferner  feine«  HJlefrt 
barein  ,  bejtretcbt  bie  fthdft  mit  Butter,  fe$t  t>on 
bcr  9JJaffe  Heine  JjjäufTein  roetttäuftß  barauf,  ftreicfot 
fle  mit  bem  SÖleffer  nur  fo  »eit  auacinanber,  ba£  fu 
nic^t  gr&£er  als  eine  obere  ÄaffeetaiJe  »erben ,  (egt, 
e&e  fie  in  ben  Ofen  fommen,  2  bis  3  (Stücflein 
3i*rinat  auf  jebe  JP)ippe  ^  bacftjie  in  einem  nic^t 
mebr  Reifen  Ofen  gelb ,  unb  f  rummt  fie  über  ein 
tleined  $abacförplIen^o(^ 

(geflogene  tHanbei^lppen. 

SJlit  einem  oon  3  ©proeif?  gefebfagenen  ©cbau'm 
rüftrt  man  ein  2}iertefpfutib  geliebten  3u#cr  eine 
93iertelftunbe ,  alöbann  ein  93iertefpfunb  gefeilte 
unb  mit  einem  falben  ©proeiß  fein  geflogene  SRan* 
befn  nebfl  bem  Abgeriebenen  oon  einer  balben  3^ 
trone  baran,  beflreid)t  bie  Q3fecbe  mit  95utter,  fe$t  • 
Rippen  in  beliebiger  ®xb$t  barauf,  unb  f rummt 
fie  nad)  bem  SSacfen  über  ein  f(etne$  Jpolj. 

(Belogene  tttanbel»  Rippen  auf  anbere  Tlvt. 

93on  U  ©pern  febtägt  man  bad  2Beif?e  ju  ©cfcaum, 
rfifcrt  ifcn  mit  einem  falben  $f unb  gejiebtem  %i\dtx0 
ein  fcalbe*  9>funb  gefeilte  unb  gart  geflogene  SJiah* 
beln  aueb  nod^  eine  Sßierteifiunbe  bamit,  unb  ein 
2ot|>  grob  geflogenen  3imn,ct  baju.,  91  un  tperben 
bie  Rippen  auf  mit  Butter  betriebene  SSiecbe  in 
beliebiger  :©ri>ße  aufgefegt %  unb  nac£  bem  iöatfeu 
über  ein  $oIj  gefrümmt.    v  h 
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Ttnto/^tppcm 

©n  tStcrtelpfunb  gefiebten  3«cf er  röfcrt  man  mit 
2  (Egern  eine  93iertelfiunbe,  bann  bie  Nein  gefdjnit* 
tene  ©c^alc  0011  einer  3itrone  nebfi  bem  (Saft  ber* 
fetten  unb  6  ioth  feinem  SDle^I  baran,  beflrcicf>t 
bie  SBIec^e  mit  SButter  ,  ftreut  (ie  mit  9lni«  f  fe£t 
feie  J&ippen  in  bie  SKimberoie  eine  ©ufcJgnppe  unb  fo 
groß  »te  bie  3itronen^ippen  barauf,  badt  fie  fönelf, 
unb  frümmt  jle  Aber  ein  ^olj. 

<5ew<5bnli*c  Rippen. 

3«  einem  falben  9>funb  SBltfyl  unb  einem  SÖier* 
tefpfunb  gefiebten  3u*cr  f^ndbet  man  bie  @d>ale 
oon  einer  falben  3'trone  f  Ieinr  floßt  ein  Sotfc  3irnmet 
mit  4  ganzen  tKSgelein,  räf>rt  bteß  2lUe«  mit  ein  paar 
SfH&jfeln  ooß  9tofwtoa(fer,  einem  £9,  3  8otfr  jer* 
(offener  SSutter  unb  ettoa«  SBein  jufammen  fo  lange, 
bie  es  in  ber  Dicfe  wie  ein  bfinnergtäMeinataig  toirb, 
tnacfct  mm  ba»  J^ippen^ifen  £eiß,  öbetfibrt  e«  oor 
kern  (Stnföflen  jeber  «£ippe  mit  einer  (Specffd)  warte, 
batft  bie  Jjjippen  pAnftlicfy,  unb  f  rfimmt  fie  über  ein 
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nimmt  man  ein  fcalbe«  $>funb  feine«  *Blt%  ein 
Söiertefpfunb  gefiebten  3ucfer,  eben  fo  oiel  gefeite 
unb  grob  geflogene  SJlanbefn,  ein  fcafbe«  2otfc  mit 
8  SRÄgefein  gr&blicf)t  gezogenen  3^met  unb  bie 
ffein  gefebnittene  Schafe  oon  einer  falben  Sirene 
in  eine  ©Auff^r  tft^rt  bie  SRaffe  mit  einem  £p 
unb  etwa«  SBein  »ie  einen  @pa$em$aig  an,  bann 
k  2ot&  jerlaffene  Butter  barein ,  oerbämpt  nad) 
biefem  erft  ben  $aig  ooüenb«  mit  SBein,  bi«  er 
tote  ein  bitfer  5täbleinfi*$aig  ift,  maefct  nun  ba« 
Äoferm(£ifen  beiß,  f %t  jebes  mit  einer  ©perf; 
fötoarte  flarf  baröber ,  barft  bie  Sofern  pflnltKcfy, 
itnb  Crfimmt  f!e  Aber  ein  SQßältyoIj- 
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»raune  SLtVtuütn. 

Sine  D&tlige  halbe  SKaaß  *$onig  wirb  in  einer 
mefjmgenen  Pfanne  fiberbaS  Jeuer  gefegt.  Sobalb 
bcr  J£>oTiig  ju  (leben  anfangt,  fommt  ehi  f>a!be$  9)funb 
geflogener  3u<?e?  barein ,  welches  man  fo  lange  ju* 
fammen  focfcen  läßt,  baß  wenn  ein  Srepfen  auf 
einen  Seiler  fommt,  berfelbe  trocfen  wirb.  fJliui 
tf>ut  man  an  bie  klaffe:  ein  fcalbeö9)funb  gefdjalts 
unb  öberjwercfc  gefc^ntttene  ÜKanbeln,  ein  halbe* 
©las  tfirfcfeengrift,  ein  paar  ^efferfpi^en  ootl  3>ott* 
afd&e,  bie  ©cfcale  oon  2  3to°ncn'  2  2ot^  3to°nÄ*# 
4  Soth  <Pomeranjenfchalen ,  bicfe  3  ©tßtfe  Hei« 
gelitten,  a  £otj>  3lmmet'  ein  salbe«  gott>  9Wge* 
lein,  eine  gange  3Jtu$tatnuß,  ein  Cluent  Üubcbeu, 
unb  eben  fo  oiel  Äarbemumen ;  alles  ©ewörj  muß, 
jebes  befonbers,  gr&bli<!ht  geflogen  fepn.  ©leicfc  barauf 
rührt  man,  fo  lange  ber  J^onig  no4>  etwas  »arm  tft, 
fo  Diel  ÜKehl  barein ,  bis  es  ein  ganj  ftarfer  Saig 
wirb,  nimmt  il>n  bann  auf  ein  SSrett,  mad)t  nad> 
belieben  Seblucfoen  barauS,  probirt  aber  jucrjl  cttt 
wenig  Saig,  ob  er  im  Dfen  nicfot  jerlauft.  3fn  bie* 
fem  galt  wirb  nocfc  etwas  ÜRef)(  barein  gewürgt, 
übrigens  aber  in  ber  SEBdrme  fortgemacht,  baß  ber 
Saig  nid^t  ju  Palt  wirb.  5Die  9Meche  werben  flarC 
mit  grobem  Sföehl  bcjtreut,unb  bie  gebfuchen  barauf 
gelegt»  QBenn  fle  gelb  gebaefen  jTnb,  (ann  man  iwtt 
3ucferwaffer  ein  (£is  barüber  macfyeit,  ober  flc  aud) 
ohne  gis  aufbehalten. 

»raune  fcebPucben,  anbete  3rf. 

3u  einer  (a(ben  Sftaaß  auf  Äohlen  jerlaffenem 
Jfponig,  welcher  aber  nicht  ju  warm  werben  barf,  bv>cb 
mehr  warm  als  f alt  fepn  muß,  nimmt  man  anberr* 
^alb  9)funb  gefloßenen  3u<to;  fc^neibet  bie  ©cfoalen 
ton  4  3ftronen  unb  oon  einer  9>omeran$e  nefrft  einem' 
falben  9>funb  3itronat  nid^t  gar  ju  Hein,  floßt  eine 
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*9iu$Fatnu{?,  5  ?ot^  3»ninict  un&  em  Öuint  OWße* 
fein  jufammen  grob,  rtibrt  baö  @efd>nittenc  unb 
©e|lo(jene  mit  3  ©ßfbffcf  ooH  gutem  S5ranntn>eitt 
unb  einem  $funb  gefefeäften  unb  täng[id)t  gefefrnit* 
tenen  SKanbcfn  an  ben  J£>onfg,  fdfoaff t  fo  mef  3Ref>I 
barein ,  bis  man'ö  in  bie  SÖtbbcl  bruefen  fann,  nimmt 
ben  Saig  auf  ein  55rett#n)örgtif)nnlcl)tDier#fonbem 
bricht  nur  immer  fo  oiel  baoon ,  als  ju  einem  £eb* 
flicken  nbtfcig  ift,  legt  foldbe  auf  juoor  mit  3ftel>f 
befdete  Q3fe$e,  barft  {!e  in  einem  niefot  mefcr  Reißen 
Dfen(we[d)eö  bep  allen  Sebfucbenju  beobachten  ift), 
unb  überjlreiä)t  fie  aarm  mit  3i!rfc*roajfcr. 

*  \Vci%c  £ebFud>cn. 

Sin  ^)funb  gewebten  3l,tfer  tl^>rt  mon  m^  mct 
(£t)ern  eine  (Btunbe,  fcfyneitefc  bie  ©cfyafe  oon  einer 
3itrone,  4  Sot^  3ÜN>nat,  unb  4  2otb  #gefci>ttte  SJiam 
be(n  längficftt  jart,  fiofjt  ein  8ot&  3immct  nct>f* 
einem  £tuint  9Wge(ein,  rübrt  ba$  gefcbniltene  unb 
baö  geflogene  ©ercürj  nebjl  einem  *Pfunb  feinem 
SJte&l  an  ben  3l,tfcr>  nimmt  ben  Saig  auf  ein 
SSrctt,  bröeft  ty«  in  bie  'SiJlbbel,  ober  maefct  ti>n 
aud>  obne  9)}bbel  gu  beliebigen  ©tucFfem ,  legt  bie 
geblieben  auf  ein  mit  SJlefcl  bejlreuteä  SBlecfc,  unb 
baeft  jie  langfam. 

(gefüllte  Hcbfu^en. 

93on  3  S3iertclpfunb  gefeilter  5ftanbern  wirb 
ein  falbes  $)funb  geflogen  ,  bas  3te  Söiertefpfunb 
aber  ldnglid)t  jart  gefefonitten,  3U  ben  (entern  Com; 
meti  nod)  /i  Sotb  3'tronat'  c&cn  f°  *>icl  9>omeran* 
jenfdjalen,  unb  bie  ©cfcale  oon  einer  3\txontt  alle* 
aud)  fein  fänglicbt  gefd)nitten ,  ein  &tf>  geflogener  * 
3immet  unb  ein  Äaffeelbffelem  5Jtu8fatbtöt&e.  5We0  ' 
©efcfcnittcne  mifcfct  man  mit  bem  ®erowrj  unters 
einanber,  röfcrt  ein  b'albeö  ^funb  gejiebten  %udtt 
in  feit  geftof enen  Sftanfeefn  mit  Um  ©cfcaum  twt 
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4  (?9»ei£  jufammen,  enbfic^nod)  ba*  ©efd)ntttene 
barunter,  ftyneibet  bann  ooti  Oblaten  ©tficflein,  fo 
groß  bie  £ebfu$en  »erben  fallen,  flreicfct  bie  (Stüctleiii 
mit  (Spmeiß,  t>on  ber  *SJiaj[e  eines  Sfteflcrrücfena 
'  bidf  barauf  ,  legt  wieber  ein  foftfce*  ©tücf  Oblaten 
barüber,  bejlreicfct  biefes  auefr  mit  (£9 weiß  wieber 
t>on  ber  3Raj[e  auf  biefeö,  flreut  feiiteö  'QSigcuitmefrf 
barauf ,  fttyrt  mit  bem  2B<SiiMj  ein  einjigea  SHal 
barüber ,  bejlreicfct  ba$  S&ltfy  mit  Butter,  fegt  bie 
$eb(u$en  barauf,  unb  barft  fle  in  einem  füllen 
Ofen,  baß  fle  blaß  bleiben.  iftaefc  biefem  wirb  ein 
weißes  Sis  barüber  gemacht. 

5inimet«6terne.  * 

<  Sin  fcafbeö  ^Pfunb  ungefcbdffe  3ttanbcfn  floßt 
man  gart,  nimmt  fie  iiteine  ©^uftel,  ein  falbes 
<Pfunb  gefiebten  3«cfer  unb  einßotfc  gejloßenen  3»n* 
met  baju,  fd)lägt  i>on  5  (fgweiß  einen  <5d>aum, 
rü&rt  bann  bieß  9l(les  jufammen  an,  frrei*  f>alb 
ÜHefcl  unb  f>alb  %i\dtx  auf  baö  SSacfbrett,  «&«Ht  ben 
$aig  eine«  ftarten  9J?ef[errücfen9  bief,  unb  fiid>t  \\)\\ 
mit  bem  ©ternmobel  aus*  91un  werben  bie  SBIedje, 
mit  QJutter  befinden,  bie  ©terne  barauf  gelegt/ 
in  f$wa$er  #i$e  gebaefen ,  unb  nad>  biefem  noefr 
mit  einem 3immet*©i«  über jegen,  weites  auf  fofe 
genbe  $lrt  oerferttgt  wirb :  Sin  |>albeö  Cot^  gefloße* 
nen  3imrnet  unb  4  €otf)  %utUt  nimmt  man  in  ein 
Heine«  ©efdjirr,  gießt  ein  fcalbes  (Ufaö  Otofeiu  ober 
frifc&e*  SEBafier  baran ,  unb  totyt  biefeö  fo  lange 
auf  Äo&len,  bis  e«  bicffidjt  ift.  9Rad>  bern  Ralfen 
»erben  bie  3immet*©terne  mit  einem  in  baö  Q:i8 $e* 
fünften  9>infel  überfahren ,  unb  wieber  im  Ofen  Res 
troefnet,  baß  fle  einen  fcübfdfren  ©lanj  betommen. 

3immeta\ücblein. 

Qin  SBiertelpf unb  Butter  rü&rt  man  leidet,  fdjlügt 
bann  baS  Selbe  um  5  Spern  barein ,  nimmt  ein 
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Stertelpfunb  gefc&Mte  unb  fein  geflogene  SÖtanbern,  : 
ein  f>albeö  fiotfc  geflogenen  3inimet,  eitt  Stertef* 

pfunb  gefiebten  3l,tferf  *>°n  e*ner  3^rone  öm 
3»rfcr  Abgeriebene  unb  onbcrtbalb  Stertelpfunb 
feine«  $Kel)l  baju ,  maefct  bieg  2UIe$  untereinanber 
ju  einem  5 aig,  nimmt  ihn  auf  ein  95rett,  tDdUt  tyn 
eftieö  flarfen  SJiefferrärfen*  bief,  fltrf>t  mit  einem  1 
(leinen  Srinfgla»  ober  fonft  mit  einer  runben  $orm 
Äucbfcin  and,  legt  foldje  auf  ein  mitSHefcl  befäeted 
S&ltd)t  baeft  fie,  unbmacf)t  ein  3^^$Std  baröber. 

Su  23utter>33rob  , 

reibt  man  ein  fcaUbeö  (pfunb  ungefc&Ärte  Sttanbefn 
mit  einem  leinenen  $utf>e  ab,  floßt  fte  gart,  ftebt 
anbertfjalb  Stertefpfunb  3ucferf  floßt  i  Ctuent  0?<J* 
gefein,  £  Cotfc  3.immet  11  *•  c*ne  3Rößf*t»ujJ 
fein,  fcfyneibet  bie  ©cbafe  oon  einer  falben  3^rone 
Hein;  ifytt  bieß  2Uleö  jufammen  anben  3l,^er  unb 
bie  Rubeln,  mad)t  ben  Saig  mit  2  bis  3  ©ßfbffefa 
uolt  frifdjem  SBaffer  an,  nimmt  etroaö  ^udtv  unb 
9)tef)I  auf  ein  SSrett,  nnnrgtbie  5KafFe  barauf,  vo&Ut 
fie  2  gileiTerröcfcn  bief ,  fHcfct  ben  Saig  mit  einem 
Ocfcoppenglafe  aus ,  fcfyneibet  baö  2lu8geftod)ene  in 
2  Steile,  unb  gibt  ifcnen  bie  ©eflaft  eine«  SButter« 
SSrobö.  iJlun  n?irb  eine  f leine  $ afel  geriebener  (Sfro* 
colabe  unb  einaenig  geflogener  3^niet  mit  frifcfyera 
CEBaffcr  }u  einem  Saig  angeröbrt,  baö  SBrob  neben  * 
bamlt  befinden,  baß  es  einer  SBrobrinbe  gleicfc  jlefct,, 
unb  nun  in  t\iä)t  fcfcnetter  Jpi§c  unb  in  (einem  Reißen 
Ofen  gebad yi.  hierauf  fiebt  man  ein  Stertelpfunb 
feinen  $u&€t9  mad&t  tf>n  mit  einem  Sperfcfcaum  ju 
einem  tfrut  etliche  Sropfen  3^onenfaft  baju,  ( 
be(lreid)t  baS  SBrob  oben  bamit,  unb  troefnet  es  »teber. 

6*nteOJro&,  au*  £u$cl*2>rob  QtnannU 

einen  Gerling  (ber  4te  Sf>eil  eines  SBärt. 
6imri)  @$ni$e  unb  einen  Sterling  3»etf*gen 

*  . » 


* 


tt>6)t  man  jebea  befonbert  mei<$,  flcittt  bie  3wetfcfc 
gen  quä,  unb  oerlieöt  bie  @dbni§e  pflnftfid»  ,  baß 
S$u$en,  ©tiefe  unb  (Steine  fauber  &erau$fommett. 
Sflun  mengt  man  jle  erft  untereinanber,  l<!ßt  ein  <pfunb 
gewaföene  große  unb  eben  fo  ote(  ffeine  ÜtojTnett 
mit  einem  ©fafe  2Bein  aufquetten,  nimmt  ein  ipfunb 
gefd^dlte  SKanbefn,  bie  Äerne  oon  einem  f>atbeft 
Pierling  (SßSurt.  SDieß)  ittuffen,  bie  ©dualen  oon  2  3U 
tronen,  6  8ot^  ^omeranjenfdbafen  unb  eben  fo  oiel  3t' 
tronat,  f^neibet  bieß  2lUes  Qtbbüfy,  floßt  4  Sotfc  3mu 
met  unb  ein  ^albeößot^  3ft<Sgeletn  grob,  oerfieöt  2  £ot& 
gendjel  unb  4  2ot(>  2(nt8  fauber,  unb  fd)offt  bamt 
2Ule3  jufammen  unter  bie  ©cbntfce  unb  Srcetfcfcgen* 
SBenn  bie  SSröfceoon  ben  ©ebni^en  unb3tt>«tfd)gert  . 
bt0  auf  einen  (Stoppen  d$jefod)t  ift,  wirb  (le  audj 
baju  genommen,  benn  wrannteroein  ober  Äirfd?en* 
geijt  maefct  baö  &rob  troefen.  Q5ei/m  25äcferijt£mt 
man  mm  fo  ml  reifen  Saig,  ate  ju  8  <Pfunb  Jfoob 
gel)brt,  unb  fd)ajft  ifcn  nebjt  6  Sßfbjfeln  Dotierte* 
Söier^efe  unb  einem  falben  Gerling  (SBßrt.  ÜReß, 
ni4>t  @en>id>0  ®W  farf  in  bie  @c&ni&*  «pbe* 
«f?u£ct*3flaffe.  ©oüte  ber  Saig  ju  ring  (bünn^epn, 
fo  tofirgt  man  nod)  etmaö  mef>r  SJle^I  barejtöf  unb 
läßt  t|>n  in  bem  ©efefrirt,  bis  er  reif  täj  maetyt 
bann  nad)  belieben  gaibfetn  baraffti^-füclc^e  matt 
tmeber  gef>en  läßt  unlj  fie  hierauf  erft  baeft*  %£>iebe9 
tjl  aber  ju  bemerfen,  baß  jte  redf>t  auöbacfen  muffen^ 
unb  niefct  ju  balb  aus  bem  Ofen  fommen  burfem 
ülaö)  bem  Warfen  f  innen  He  mit  3utf«»off«t  fibef* 
fahren,  ober  fo  gelaffen  roerbetn 

»emerfung.  5Kan  fann  flatt  be*  ?&robtatg*  *em 
©Äcfer  felb(t  einen  Saig  verfertigen.  *£ieju  nimmt  man 
ein  SJterteUöimrf  2Beißs3Kel)(  in  eine  große  ©djüfleU 
vüf)vt  Die  Jpälfte  Davon  mit  Dem  ©a&  von  einer  falben 
SÜaaj}  Qierfyefe  unb  Der  jurücfbefjaltenen  ©4>ni&brrtf)e 
an,  Idßt  tfon  reif  »erben  ,  tf>ut  bann  juerft  bie  ©cfcnifce, 
Dann  bie  Roftnen  unb  SKanbeln  Kreta»  faafft  i^n  re$t  - 

*  • 
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untereinanber,  baß  er  in  ber  3McFe  wfe  ein  feiner  SBrob* 
$aig  wirb,  (Aßt  iljn  nocf)  einmal  bep  aeltiiber  2Bärme  ge$en, 
mtb  formirt  bann  erft  £alblein  bovön,  unb  bacft  (Te,  wie 
oben  gemefbet.  <£*  fbnnen  aud)  gitronat,  $omcranjen*  • 
fcbaten/  Stanitfe  unb  feigen  nacfy  Belleben  baju  genoms 
wen  werben*  Üegtere  läßt  man  mit  ben  Stofwen  aufqueb 
len,  unb  föneibet  fte  barunter«  J?auptfdd)üd>  ifl  aber 
ju  bewerfen,  baß  2tlle$  irt  gleicher  2Bärme  unb  m$t* 
|u  talt  barunter  fommt,  t^eti  fonjt  batf  ©rob  fefl  wirb» 

6*nts*  ober  6ueel*33rob  auf  anbete  TlvU 

SBenn  oon  allem  ©emelbeten  nur  ber  fyalht 
Sfceil  genommen  worben  ifc  ^  rotSr^t  man  flatt  bes 
Sörob^aißö  für  1 2  Äreufcer  $Bedftaig  unb  4 
Toffel  gute  QMerfcefe  töc&ttg  batein,  unb  fdgt  e« 
reif  werben  >  wällt  bann  oon  gutem  SBBecf^  (OBei^  I 
fcrobO  ober  mürbem  Saig^mbe  Äudjen,  fogrof  ein 
£aib(ein  werben  fofl,  t&uF  oon  ber  ?0taffe  barauf, 
madj*  es  nun  erft  ju  einem  runben  Saiblem ,  legt 
folc^fe  auf  mit  *91el)I  befireute  QMec&e,  ftupft  (le 
unb  BWt  (le  langTam.  SBemt  jte  ^alb  gebaefen  flnb, 
werben  jie  mit  einem  £9,  worunter  etwas  J^onig 
gerührt  ijl,  überfahren,  unb  ooüenbs  ausgebarfen* 

,  3itronen*25rot>, 

Qift  JglbeS  $>funb  öc(TeSten  3ucfer  rö&rt  man 
mit  2  Stjem  eine  (>albe  ©tunbe,  unb  wenn  bic 
Stoffe  bief  ift,  bas  oon  einer  Sirrone  aufbemSKeib* 
eifen  Slbfleriebette  unb  ein  balbeö  $funb  «Dieb!  fo 
barein,  bajj  oon  bem  legten  fo  »iel  jurötfbleibt,  um 
bie  «Blaffe  bamit  roallen  ju  ftenen.    ©obafb  nun 
biefelbe  eines  flJtefferrucfenS  bief  ausamdüt  ift,  mirb 
ber  Saig  mit  einem  deinen  933einbacfe3:$0tobel  au$s  » 
geflogen,  ein  Q5feci>  mit  Surfer  beftric&en,  jtortmit  * 
2lni$  bejtretir,  ba«  93rob  barauf  gelegt  unb  gelb  a> 
baefen.   £s  barf  ein  paar  ©tunben  flehen,  epe  es  ' 
in  ben  Ofen  Eommt,  es  wirb  befto  bejfer. 
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aufgelaufenem  3itronen*35rob. 

SBtan  (lebt  ein  falbes  <J>funb  feinen  3«^et#  fdfofögt 
ba«  SBeiße  oon  -  2  Sperrt  ju  ©d&aum,  röf>rt  tiefen 
tiebfi  bem  ©aft  oon  einer  fcafben  Zitrone  in  ben 
gurf  er,  floßt  4  2ot$  gefällte  Sftanbefn  ganj  fein,  reibt 
eine  ^xtxont  am  3u^ct  ö^  nimmt  ba$  ^geriebene  : 
tiebfi  ben  Üftanbeln  an  bie  3wfermaf[e,n>örgt  anbert* 
£alb  93iertefpfunb  (12  2otf>)  feine«  *Kef>l  barein,  toällt 
ben  Saig  auf  einem  QSrett  eines  ftarEen  ^efferrficfens 
bicf,  H\d)t  ibn  mit  (feinen  SBBeinbatfeS-^Dl&beln  au«, 
beftreicfct  bie  SSfed^c  mit  weißem  SBacfy«,  legt  ba« 
5tu8gejlod()ene  barauf ,  unb  bacft  jie,  bocb  in  feinem 
Reißen  Ofen,  gelb*  (Sie  ffcnnen  fiber  ülac^t  flehen 
bleiben. 

tttufcasin  (tTTuöÄftn)  t>on  Sitrcnen. 

(Sin  falbes  9>funb  ungegarte  SDianbeln  floßt 
man  jart,  fiebt  ein  £aibe«  9)funb  Buc^er/  (Reibet 
bie  ©d>ale  oon  einer  3itrone ,  2  2otj)  3^ronöt  un& 
eben  fo  oiel  9)omeranjenfd)alen  (lein ,  floßt  ein  f>a(* 
be«  Sot^  3*mmct>  eto  Ötuint  JTtägelein  unb  für 
6£reu$er3ttu«fatblöt&e  grbblicfct,  f^Wgtbas  SÜBeiße 
oon  2  gpern  ju  ©cfcaum,  rufcrt  benfelben  nebfl  bem 
©aft  oon  einer  Mben  Zitrone  an  all9  ba«  Obige, 
io5llt  bie  SDlaffe  mitetroa«  3ucfereineö  SJlcffcrröifcnö 
bicf ,  ftidf>t  ftc  mit*,  «einen  Kobeln  au« ,  fegt  ba« 
&u«gejiocbene  auf  ein  mit  Butter  bejtric&ene«  9Me<$, 
bacft  es  in  einem  ni<$t  mefcr  Reißen  Ofen,  unb 
mad&tba«  bep  ben  3immet^@ternen  anflefÄ|>tte  (Eis 
ober  ein  folcfye«  oon  3itronenfaft  unb  3ucf «  baröber* 

•  3itroneni64>nttten. 

(£in  Söiertelpf  unb,  aucfc  ettoasmefcr,  gejlebten  3U* 
tfer,  unb  bie  abgeriebene  ©dfrafe  oon  einer  3to°n* 
rfityrt  man  jufammen  mit  bem  ©aft  einer  3^rone 
an,  baß  es  in  ber  SDtcfe  wie  ein  toeiße«  £i«  toirb, 
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föneibet  bona  a  ginget  breite  unb  eines  ginget« 
lange  (Schnitten  oon  Dbfaten,  ftrcid>t  oon  ber  ange* 
tönten  3Jlaf[e  barauf,  legt  weiße*  Rapier  auf  einen 
»atmen  Ofen  unb  bie  (Schnitten  barauf ,  baf  fit 
nur  abtroefnen.  J^m  ©ommer,  n>o  lein  Ofen  ge* 
feuert  wirb,  fe§t  man  ein  33acfbledf)  auf  einen 
SDrepfuß  ,  worunter  Äo&Ien  fmb.  ©obafb  e*  warm 
ift ,  »erben  bie  (Schnitten  batauf  gelegt  unb  lang» 
(am  getroefnet. 

•  *  4 

Hot&e  Zitronen.  6*nitten. 

3u  biefen  wirb  eben  fo  ofef  ober  au A  etwas 
mefcr  3ucfevf  al«  gu  ben  oorflefcenben  gefiebt,  eine 
Bittone  baju  abgerieben,  unb  bieg  mit  ungejiitf  ertem 
(£tbfelen3s@aft  angerührt,  55ep  bepben  Birten  %is 
tronen*@$nitten  ifi  jubemerfen,  baß  ber3utfer  niefct 
gu  naf  angerührt  »erben  barf ,  fonjt  werben  bie 
Oblaten  weiefc.  SDiefe  ©dritten  werben  gleich  ben 
wr&ergefcenben  befcanbelt  unb  getroefnet. 

33emer?ung»  £>ief?  flnb  bie  ©knittert ,  welche  gur 
©arnirung  ber  Cremes  (Crem)  gebraucht,  unb  aud>  auf  bie 
geeisten  Sorten  gefegt  werben  t6nnen.  fabelt  ftc  bcv'm 
Srocfnen  gleidje  2Särme,  fo  werben  fte  wie  Obigen  gc* 
fvfimmt.  SBilf  man  Silas@d)nitten  fyaben,  fo  tommt  berSu* 
cf  er  unb  3itronenfd)a(e  wie  ju  obigen,  nur  bag  jur  3nfeu<$» 
flmg  $a(b  Siolen*  unb  l)alb  3itronen*©aft  genommen  wirb. 

CcnfePt  von  ^dgenmarr. 

SRan  nimmt  2  bis  5  gßfoffel  ootl  J^dgenmarf 
in  eine  ©Löffel,  fdjtögt  oon  meinem  (Spweiß  einen 
©d>aum,  fd^neibet  bie  ©c^ale  oon  einer  falben  3^ 
trone  Hein,  röfcrt  bief  unb  ben  ©cfoaum  an  ba$  . 
Jpägenmarf ,  fc&afft  fo  oiel  gefiebten  3«<fer  barein,  i 
bis  eö  eine  SJlaffe  gum  Sluörourgen  ift,  w<5üt  folefre 
nad)  biefem  eine«  ÜJtefferrücfenö  bief ,  flicht  fte  mit 
gang  tieinen  gormen  aus ,  fegt  bie  ©tücflein  auf  mit 
3ucf er  befäete  Rapiere  ,  unb  troefnet  fie  in  ober  auf 
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einem  Ofen.  9?o$  Cann  ein  b[agrotf>eö  £te  barö&er 
gemacht  toetbetw 

Confeft  von  ^afelnüfien* 

Die  Jj?afefnöffe  werben  aufgeflopft.  <3lnb  es 
8  2ot&  Äerne,  fo  fc^t  man  fle  mit  4  2ot&  Sftanbefo 
ju  ,  fdjdlt  jle,  fcfcfdgt  bas  SBBetße  oon  einem  (£9  gu 
<5d>aum,  ftofjt  bie  Äerne  bamit  jart,  nimmt  fie  in 
eine  ©<frfif[ef,  mgotf)  ge|tebten  3ucfer  baju,  fdS>I5gt 
bas  SBeige  oon  noefc  5  ßrpern  ju  ©c&aum  ,  rä&rt 
bie  Sftaffe  eine  Söterteljlunbe  bamit,  fcftt  j!e  bann 
in  ber  ©rfcfie  mie  biebitteni  Sföanbelbrobe  auf  weife* 
«Papier,  öberftreut  j!e  mit  feinem  3ucfer  bur$  ba» 
<5ieb,  unb  baeft  fle  in  einem  nic&t  me&r  Reißen 
Öfen*  Die  SHufle  fcaben  einen  fefrr  angenehmen 
©efc&macf.  £as  Sonftft  fann  auefc  tfynt  SDtanbefe 
ferne  oon  lauter  Kupfernen  gemacht  »erben. 

©ebneef en  von  Zudet. 

SJlan  nimmt  ein  &albe&  <Pfunb  feine»  SÜle&l 
auf's  SÄarfbrett,  fd^neibet  4  2otf>  frifd)*  Butter  auf 
bas  SÖlefcf,  bie  ©d^ale  oon  einer  falben  %\txont 
aber  Wein ,  floßt  ein  falbes  Sotfc  3immet  mit  fet&S 
Sftdgelein,  nimmt  6  £otf>  gewebten  3ucfer  baju, 
ruht  bieg  Ellies  mit  5  bis  6  (Jpgelb  ju  einer  leidsten 
^XUaffe  an,  mac&t  bann  einer  falben  Site  lange 
fflßargefn  oon  ber  Dicfe  eines  geberfiefs  baraus, 
beftreiefct  ein  QMed)  mit  Butter,  wirf elt  jebe  SKJargel 
oon  bepben  Seiten  »ie  eine  ©c&necTe  gegeneinanber 
auf,  (egt  jte  auf  bas  S&hd)  ,  unb  boeft  fie  in  einem 
nid)t  mef>r  Reißen  Dfen<  —  £s  ijl  ein  ganj  ge* 
ft&winb  gemalter  2Rac&tifc&< 

Raflanien  3u  glaflren. 

(£in  SBiertefpfunb  Sudet  l<5titert  man  mit  einem 
©fafe  ÖBaffer  fo  fange,  &»«  er  gdben  fpinnt,  tfcftet 
fcann  Äaftanien ,  bi&  fie  bie  @$alen  geben  raffen, 


5oa  3ucfcr&acfwcrf 

* 

fcfrdlt  (le ,  ftecf t  (!e  att  ©tecf  lein ,  tuntt  f!c  In  beit 
tief  gelduterten  e*n  /  ^ßt  (le  falt  werben, 

tinb  wiefeft  flc  hierauf  iit  Rapiere»  J&at  man  aber 
ni4)t3cit  genug,  (le  ju  troefnen,  fo  barf  man  (te  mit 
öteic^  Dom  Sintunfen  aus  in  frifd&es  SBBajfer  werfen. 

6piegbut,  | 

(Sd  wirb  ein  lange«  J^ofj  in  ber  25nge  eines  | 
SRratfpießes  gemacht,  unb  an  bief*  Jpofj  eine  gorm, 
wie  ein  fleiner  3ucfer^ut,  gebre&t.   Oben  aber  barf 
bas  «fpofj  nur  eines  Ringers  lang  f>erausfefcen.'  Um 
biefe  gormwirb  einbogen  weißes  Rapier  mit  einem 
gaben  gebunben  unb  bajfelbe  fiarf  mit  SButter  bz* 
(trieben.   3ut  ^W^ffe  nimmt  man  ein  9)f««b  feines 
9Jle&[,  eben  fo  üiel  gejlebten  3ucfer,  ein  SSicrtefpf unb  , 
jerfaffene  93utter,  2  2ot&  §\mmtt  unb  ein  Cluint  1 
OWgefein,  $Jepbe$  grob  geflogen  ,  bie  ©(fcale  oen  j 
einer  3itrone  unb  4  2ot&  Zitronat  Flein  gefc^nitten,  1 
unb  rä&rt  bieg  9lHes  mit  6  (Spcrn  an.    SGBeil  aber 
ber  $ aig  etwas  ju  bief  fepn  wirb ,  fo  f ommt  ein 
wenig  warmer  QBein  ba$u,  bann  macfyt  man  bie 
benannte  gorm  auf  ben  Äofcfen  warm,  fiberftreiefrt 
fofcfce  oon  ber  angerührten  3Qlaf[e  in  einer  @fei<$()eit, 
treibt  (ie  auf  ben  Äo^en  fc^nell  f>erum,  bis  fie  gelb* 
lic&t  iftf  öbergief  t  (le  nun  wieber  mit  bem  Saig,  unb 
mad)t  es  auf  ben  Äo^Ien  wieber  gelb.  SQBenit 
bieß  jum  vierten  SSM  fo  gefd&efcen  tfi,  (leeft  man 
IdngÜd^t  gefc&nittetie  SRanbefa'unb  3^0™*  barem, 
unb  fäftrt  mit  SJacfen  ber  9ftafle  unb  ©nfteefung 
ber  SKanbeln  unb  bes  Senats  fo  lange  fort,  bis 
bie  SDtaffe  ju  Snbe  ift,  unb  ber  3utferf>ut  eine  gleite 
gorm  fcat.   3fe  gapftger  er  ift,  be(lo  beffer  jie&t  ec 
aus.   ©o&alb  er  fertig  unb  abgefüllt  ijt,  wirb  er 
be^utfam  abgenommen/  Vergaben  aufgefc&nitten, 
unb  bas  Rapier  mit  bem  Äocfcil&{fel(liel  fcerausgejo* 
gen.   hierauf  mad[)t  man  oon  aubert&alb  SBiertel* 
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fpfnnb  Buättf  a  Spweif*  tmb  etwas  j^tronettfftft 
ein  (£  i  S,  unb  eist  ben  ©piefftut  bamit.  SEBerni  er 
ganj  geeist  unb  wieber  getroefnet  f fT#  wirb  unterbau 
[q§fe  <£is  «ngejueferter  (£r&fefens*©aft  getfcan,  ber 
J$ut  firicfcweife  wie  eine  ©ebnur  t>on  unten  hinauf 
gejeiebnet,  oben  auf  bte  Deffnung  ein  SBoucjuet 
(QMumenjlrauß)  gcffcecft,  unbber  J£>ut  als  eine$orte 
in  bic  Witte  jum  SDeflfett  (2fiac&tifd))  aufgehellt, 

Biscuit  ftoyai  (»iSttllt  #Ojai). 

(£m  falbes  $funb  gefällte  9ttanbefn  floft  man 
mit  ein  wenig  JKofenwaffer  fein#  (lebt  anbert&afö 
SSiertelpfunb  3ucferf  fc&läflt  bas  SBeiße  t>on  jwep 
Spern  $u  ©djatim,  nimmt  bann  wieber  oon  beti 
SRanbeftt  unb  bem  3uc?er  in  ben  SJifcrfer,  oon  bem 
©cfjaum  einen  8f>ffef  ooö  baju,  baf  es  eine  ju* 
fammen&<Sngenbe  ©tafle  wirb/  unb  fäf>rt  fo  mit 
ben  öbrigen  ©tanbeln,  %udtt  unb  6>(tyaum  fort, 
bis  Stiles  ju  (£nbe  ijt,  33on  ber  geftof enen  SKafe 
verfertigt  man  nun  Hein?  Otinge,  fertigt  wieber  ooti 
3  £pwei|J  einen  @cb<wn*  fe^rt  bic  gemalten 
JKtngfein  barin  uro,  beflreut  einen  53ogen  weißes  *P<** 
pier  mit  3itcfer,  fe§t  bie  Dtinge  barauf,  uberflreut  fte 
oben  wieber  mit  3ucf<*  ein  (Sieb,  unb  baeft 
fie  in  fcfcwacfcer  J£>i£e. 

©prtngertyn  auf  gewS&nlicbe  2trt* 

©n  $funb  gewebter  JJucfer  wirb  mit  4  ©t)em 
eine  ©tunbe  geröhrt,  bie  ©<i>afe  *>on  einer  Zitrone 
abgerieben,  unb  bieg  nebjl  emero<Pfunb  feinem  ÜJle^f 
in  ben  3l|cfer  gefdjafft,  Sllsbann  nimmt  man  ooti 
bem  $aig  ein  ,©tucflein  auf  ein  SSäcfbrett,  wällt  es 
eines  flarfen  ^efferrörfens  bief  aus,  binbet  etwas 
9Jte&fin  ein  jartes  Süctylein,  tupft  bamit  bie  ©prin* 
gerfeinS*9HbbeI ,  legt  bie  gewällte  ©eite  oon  bem 
Saig  auf  ben  SÜRobel,  brfieft  mit  bem  Btyfötylfhi 
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borauf,  boä)  md)t  jn  feft,  fonbern  nur,  ba£  bfe 
gignr  in  ben  Saig  tommt,  fc^rt  es  bann  um,  unb 
fdbncibct  mit  einem  Keffer  ober  bem  S5acf  4Räblein  bie 
gigur  heraus.  $)ie  $MecJ)e  werben  mit  SSutter  be« 
ftridjen,  mit  5lnis  beftreut,  unb' bie  ©pringerlein 
barauf  gefegt,  ©ie  fonnen  ein  paar  ©tunben,  auefc 
über  9Rad)t,  auf  bem  Söfec^e  liegen.  Jpierauf  baeft 
man  flc  in  einem  nietyt  me$r  Reißen  Dfen.  ©ie 
möflen  mel>r  weiß  als  braun  »erben.  3U  bcm  Ö&0C5 
.[erlittenen  Saig  wirb  Immer  wteber  ein  ©tücfleirt 
frifcfcet  genommen* 

eprtnßerlctn  auf  anbere  Tlvt  mit  XtXanbtln. 

3u  einem  $>funb  geflebten  SucFer  flogt  man  fe$s 
£otl>  gefeilte  SJJlanbein  fo  fein  als  mbgltcty,  fd>l5gt 
bas  SBelfe  oon  4  (Egern  §u  ©d>aum ,  tfyxt  ben 
Surfer  mit  bem  <5d?a um  unb  bem  ©aft  t>on  einer 
falben  Betone  eine  fiarfe  f>albe  ©tunbe,  bami^rft 
bie  geflogenen  Sttanbefn  baju,  wiegt  ein  9>funb 
feine»  9Ref>(,  fcfyafft  fo  Diel  baoon  an  ben  ^udtt9 
bi«  ber  Saig  gftnj  fefl  ift,  nimmt  bas  übrige  3Jle^I 
auf  ein  Q5rett ,  würgt  ben  $ aig  bamit,  bxxd)t  naefc 
biefem  Kellte  ©töcfe  ab,  wdllt  |Ie  eines  ßarlfön  5Ref5 
ferräefens  bidf,  unb  brötft  fle  gleicfc  ben  üorfcergefren* 
ben  aus.   $ft  ber  Staig  am  (£nbe  gar  ju  trorfett, 
fo  wirb  er  mit  etwas  3^rotte«föft  obe*  e"i  wenig, 
€perfc^aum  angefeuchtet  93on  bem  9>funb 
barf  wenig  ober  gar  nichts  übrig  bleiben,  benn  btefe^ 
9lrt  ©ptingerlein  erfotberf  eine  biefe  Sftaffe,  worein* 
wd)  uod)  bie  ©cfcafe  »ort'  eitler  falben  ^ittpm^ 
trieben  werben  fann,  ©ie  börfen  aucfcwle  bie  Mern 
flehen  bleiben,  aber  etwas  bräuner  als  jene  gebarfen 
werben. 

« 

SemetFung.  CDaS  QiScuiu  ober  ©tärtme^I  i(l  |« 
bepDen  2frten  Springerlein  nicht  fo  gut  al$  ba*  veetyt 
feine  3&$U  S5ae  erjtere  SDJeljl  riecht  immer  barauf 


Digitizedby  C.QPflh; 


ttttb Goitfeft.  8o5 

* 

Kraufe  34gft*S<fcnttten. 

©in  farbe*  ?)fanb  geföMte  SJlanbefn  flogt  man 
mit  Oiofemoaffer  grob,  jtebt  ein  falbes  *Pfunb  3ucfer, 
f c^>r5c?t  ba$  SOBeige  oott  3  Spem  ju  ©cbaum,  rö&rt 
bie  Sftanbefn  unb  ben  %udtt  eine  33iertelfiunbe 
barmt,  fd>nelbet  a  ftinger  breite  unb  eines  Singers 
lange  ©täcftein  oon  £>btaten,  ftreic&t  oon  ber  Sftafle 
eines  SfteflferröcfenS  bi<f  frauöltc&t  barauff  legt  bi* 
©töcffein  auf  ein  mit  SJutter  betriebenes  2Me<#, 
bejlreut  flc  mit  fleht  gefc&nittenen  ^iftajien,  attd) 
rotf>  gefärbten  SKanbeln,  unb  baeft  fle  in  fc&»a* 
etyer  Dfen|)t$e  gelb. 

Zimmet'Jgi*. 

Sin  93lertelpfunb  geflebter  ^ntttt  toirb  mit  bem 
©d)aum  oon,  einem  (Spweiß  eine  3Jierteljlunbt 
geröhrt,  ein  2ot&  3*mmet  geflogen,  burefc  ein  Jpaar* 
figb  geftdubt,  bann  an  bie  gerührte  2Jta([e  get^att. 
3(1  biefelbe  ju  bicf,vfo  »irb  i&t  mit  ein  wenig 
(S^weip  geholfen.  •  » 

Weiße*«*- 
QJot*  einem  wirb  ba$  SEBeige  ju  ©c&aum  ge* 
(dalagen,  ber  ©aft  oon  einer  falben  3^°"e  *öiu 
getfcan,  unb  ein  Söierterpfunb  gejlcbter  %udtx  eine 
33iertef|tunbe  bamit  gerührt  ©obalb  es  re$t  »ei£ 
fft,  tann  es  gebraucht  »erben* 

(Selbes  iEie* 

gtrnas  feiner  ©afran  wirb  mit  ein  paar  (BfiMttn 
SOßaffer  angebrütet  ober  eingen^icfyt,  unb  nebfl  einem 
Sßiertelpfunb  3ucf  er  mit  ein  wenig  Spmeif  abgeröf>rt. 

Jtotbee  ober  btaßrotbee  tßi** 

Das  rot|>e  £i$  fann  oon  gejiebtem  ^iidet  unb  um 
"geliefertem  (£rbfelen$*©aft  allein  oerfertigt  »erben, 
SJep'm  blaf  rotten  wirb  ein  falbes  Q$mi§  baju 
genommen« 


ßo6  Bucfer&acfwer!  unb  Gonfcft 

3Me  4  Dorfiefcenben  ©fe  Finnen  j«  jebem  (Sem 
feFt  ober  jeber  Sorte,  roo  man  eines  berfclben  $afcen 
»iü,  gebraucht  werten. 

<n>ecoiabe'Eiö. 

SDtan  reibt 4  Sot^  <£boeofabeauf  bem  SReikSifen, 
nimmt  ein  balbes  SBiertefpfunb  gewebten  3"rferbaju, 
föWgt  1  ober  2  (£pn>ei(J  ju  ©djaum,  röf>rt  mit 
bem  ©djaum  ba$  93orgemeIbte  an,  unb  ein  ^udeu 
(tfferein  geflogenen  3immet  bajiu 

SMefeögtS  ifl  (auptfA<t(tc&  gu  Slniö>©(&mtte!t  in 
■Sapfcfn  gut.  ©iefc  »erben  eines  ftarfen  üDleffer* 
tfiefens  biet  geetet,  unb  bann  getrotfnet, 

SittoncmiEte. , 

5Da8  öon  einer  3^°"*  Abgeriebene  unb  ein 
SMertefpfunb  ge|Tcbten  3ucTer  röbrt  man  mit  einem 
»on  einem  falben  (Egtueiß  gefc&lagenen  ©<$aum, 
nimmt  hierauf  erfl  ben  ©aft  ton  einer  falben  3^ 
trone  baju,  unb  röbrt  eS  no#  eine  3cWan3-  911** 
bann  Cann  es  ju  jebe*  (leinen  (Sonfitur  gebraust 
»erben. 

3U  bert  ©fc^fttefy  roeTcfje  auf  ßebfudfren  unb  auf 
Braune  (Konfitüren  gebraucht  »erben  tonnen,  nimmt 
man  ungef%  4  Cot^  3"tf*r  in  ein  f  (eines  ©efefcirr, 
flieftein  f;a(beö  Srinfgtas  frifdjeS  Oberhofen*,  Qiid) 
9)omeranjenbIut^3Baffer  baran,  Idfit  es  focfyen,  bif 
es  biet  licfct  ift,  öberflreidbt  bann  bas  ©ebarfene  bamify 
unb  könnet  es  im  Ofen.  &ief?  ifleiti  ®  la  n }  *  (£  i  3. 
©efloßener  3iromet  ober  "fepanifdber  glöt  <irin  ge* 
tofy,  gibt  rcieber  anbere  garbe  unb  anbertt  ©ääjmatf. 


I 

£fo3em«$te  Sollte  nnt)  ©cfrorne*. 


Pomeransenfcfoalen. 

33ier  fö£e  9>omeranjen  fcfrneibet  man  jebe  in 
4  Steife,  foc&t  (Tc  in  £Baffer  »eicfr,  bid  man  ofcne 
QRttye  mit  einem  jugefpi^ten  J&ofy  burd^>t>ic  ©d^afctt 
bringen  fatm,  legt  fie  bann  in'ö  fafte  SEBaffer,  fcfeaSt 
bäs  SJiarf  hierauf, mit  einem  ß&jfel  fauber  ab,  Idu* 
tert  ein  frafbeö  ^funb  3u(fer  m^  einem  falben  ©cfcop* 
pen  SBBaffer,  Cod^>t  bie  ©trafen  barin  auf,  unb  be* 
Hit  fle  in  einem  $orjeUam®eföirr.  Stuf  biefe  2Ut 
fdf>rt  man  5  bis  6  Sage  fort,  nimmt  am  Testen 

Sage,  »eil  ber  3u^er  ^nn  x$9  noc&  e*n  BMwtel* 
pfunb  ober  mefcr  barein,  bie  ©traten  baju, 

unb  Idft  fie  nodf)  fiarf  bamit  foc&en.  SEBdfcrenb  bes 
Äocfyens  muffen  flc  fleißig  unb  retnabgefd[)dumt»er* 
ben.  SEBenn  es  ein  »entg  erfaltet  Ift,  werben  bie 
©cljalen  in  einem  ©Tafe  ober  $orjetfans@ef3>irr  auf* 
begatten.  SJlacfc  blefem  SJtaag*  SBer^dltniß  famt 
man  affo  machen,  fo  ml  man  »itt. 

ßingemacbte  ttüffe. 
Die  pfiffe  börfen  nocfc  feine  inneren  ©dfrafen 
$aben,  rqeld&eS  man  bep'm  £ntj»et)fd[>neiben  einiget 

baoon  fef>en  Canm  Die  befte  3e^  *>aJu  e*nifle 
Sage  oor  ^ojjannte.  ©ie  »erben  oben  urib  unten 
ein  wenig  abgefc&nitteu,  mit  einer  ©pinbel  auf  jeber 
©eite  »ie  au$  oben  unb.  unten  burcfcfloc&en ,  unb 
in  einem  reinen  ©efcfcirr  ad)t  Sage  lang  mit  frifd&em 
SEBaffer  er^aitem  D*S  SEBaffermug  tdglicfc  ab*  unb 
frifd&e»  txttan  gegoffen  »erben.  Den  legten  Sag 
mad)t  man  in  einem  Äeffef  ober  einer  Pfanne  SEBaf* 
fer  flebenb,  id(*t  bie  SHöffe  flarf  barin  auffocfcen, 
fliegt  bas  äßajfer  ab  unb  »Uber  frifc&es  baran,  und 
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fdfcrt  fb  lange  mit  Abgießen  unb  »feber  9tnfr&cfcen 
fort,  bi«  man  fle  obne  SJMbe  mit  einem  fp^igtn 
JJ>oIj  burd)fted[>en  tarnt.    5U$bann  »erben  fle  in 
falte«  SHSafler  gefegt/  bamit  baffefbebas  gittere  wt* 
lenbö  fcerauöjiebt ,  unb  fo  6  bi*  6  5Jlaf  abgegofiem 
©o  Dtef  <Pfunb  pfiffe,  fo  wer  fatyt  9>f"«i>  3"cfer 
tbut  man  in  eine  mefftngene  <Pfanne,  f od)t  benfelbe» 
fcönn,  fdßt  bie  Sftöffe  barin,  aberntcbtflarf,auffi>d)enf 
unb  gießt  es  fammt  ben  JJtdffen  in  eine  <PorjeUan* 
fd&üffef;  auf  biefe  $trt  muß  5  biß  6  Sfcage  fortge* 
fabren  »erben,    $eben  $ag  tofyt  man  eö  fldrtet/ 
legt  bie  Sfluffe  entlieft  aus  bem  %udtt  auf  eine 
platte,  fdßt  fie  f  alt  »erben,  unb  fpief t  jie  mit  %immet, 
Sftdgefein  unb  ^omeranjenfdjafen.    2fn  ben  jurücf* 
gebliebenen  gefönten  3uc?er  lb«t  man  auf  jebeg  ge» 
nommene  bafbe  $>funb  noä)  ein  SBlertelpf unb  3ucf er, 
Idutert  biefen  nad)  langer  gdben  9trt,  nimmt  bie 
SR ufte  barein  ,  unb  Idßt  es  mit  einanber  noefc  recf>t 
f  od>en.    SEBenn  f!e  fauber  abgefd>dumt  ftnb,  Idßt  . 
man  fle  in  einem  ©efefcirr  falt  »erben,  bebdft  fie  in 
©Idfem  ober  in  einem  <PorjelIan*@efdße  auf ,  unb 
terroafjrt  fte  »o$f  mit  einem  2Bad)ö^apier.  £)a& 
Rapier  muß  oben  geflupft  »erben,  »eld>e$  bep  aflen 
eingemachten  ©acben  ju  befolgen  Ift    ©ollte  ber 
©aft  burd)  bie  £dnge  ber  3eit  canbirt  »erben ,  fo 
roüjfen  bie  Sftäffe  »ieber  mit  einem  balben  ober  gan* 
jen  ©poppen  SBSaffer  umgefoeftt  »erben* 

Pftrfc&en  (Pftrficfce)  in  »ranntewehn 

3«  einer  mefjlngenen  «Pfanne  mad&t  man  Gaffer 
flebenb ,  unb  tbufc  ungefdf;r  24  bid  5o  faft  jeitige 
5>firfdf>en  binein,  ©obalb  man  (lebt,  baß  fid)  bie 
$aut  baoon  abl&öt,  fefct  matf  bie  Pfanne  00m  geuer 
toeg,  fdßt  fle  abfüllen,  nimmt  bie  <Pfttftcf;e  aus  bem 
SBaffer,  jteF> t  bie  Spaut  baoon  ab,  fegt  fle  auf  ein 
©ieb ,  baß  fie  abtroef neu ,  Idutert  2  $f  unb  3ucf er, 
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legt  bie  abgetrocfneten  <PfIrfI$e  barein,  betft  ffe  ju, 
lägt  ge  mit  5  Ml  4  SEBäüen  aufheften,  fcfrdumt  fld 
tDo|>I  ab,  fdfrfittet  fte  bann  in  eine  irbene  ober  9>orjek 
lam<Sd)äffef ,  fdßt  ben  anbern  $ag  ben  Sifrfer  001t 
ben  9>fir(t*en  adein  8  bis  10  SBdüe  t^unf  gießt  fol* 
d)en  an  bie  ^ftrjidje,  (dßt  fle  aieber  fielen,  unb  am 
britten  Sag  ,  un&  *PftrfIcfce  unter  einanber, 

jugebetft  oier  3M  aufteilen,  @oba!b  ffe  taft  jtnb, 
tjmt  man  einen  QOftrfld^  um  ben  anbern  in  ein  3d* 
cfergla»  ober  9>orjeüan*©efäß,  ben  jurftcf  gebliebenen 
3urf er  baju ,  unb  einen  falben  ©poppen  brannte* 
»ein  barunter.  3(1  ba«  ©efcfrirr  nidbt  optt,  fo  wirb 
etwa«  ©prup  barauf  getfcan,  bamit  bie  ^x&i)tt  gut 
bebetft  flnb,  SOBenn  (Te  ta(t  jlnb ,  »erben  fie  no$ 
mit  einer  SBfafe  toofcl  oermafcrt. 

3obannie*35eeren  (Crdublein)  mit  Stielen« 

93on  fcftbnen  ^obannis^eeren  binbet  man  je 
3  ober  4  SrÄublein  in  ein  SJöfcftefein,  läutert  ein 
fcalbe*  ^)funb  3«*^  nöc*>  *ürjer  gäben  5lrt,  unb 
legt  bie  gebunbenen  S5öf(^e[ein  fo  barein ,  baß  fei* 
lie*  auf  ba8  anbere  ju  liegen  Commt  SDenn  fts 
eine  3cW°nß  flrtoc^t  l>aben,  t|>ut  man  (te  <y*f  eine 
<PorjeUan*9)(atte,  todjt  roieber  ein  frtfcftes  ©eleg 
Sräublein  in  bem  3ucferf  unb  legt  es  abermals  auf 
bie  platte,  ©er  jurficfgelaffene  @aft  »irb  aufgefjo* 
ben,  unb  jur  Gelte  (©ct^elee)  gebraust,  ©obafb 
bie  Q3ufd>cfein  alle  falt  jinb,  befireutman  einmeißes 
95Ietft  jlarC  mit  ämto,  legt  bie  Sööfcftelein  barauf, 
unb  jlellt  (le  in  ein  mäß  ig  warme»  (temperirtes)  3tm* 
mer  gum  5lbtrocfnen.  ©inb  (te  ein  paar  Jage  barin 
gewefen,  fo  legt  man  fte  in  ein  baju  beflimmtes 
großes  Jjpaarfleb ,  unb  (Aßt  (ie  barin ,  bis  fie  ganj 
abgetrocfnet  jtnb*  SBenn  fte  auf  biefe  5lrt  gut  ge* 
trorfnet  (tnb ,  fbnnen  fie  ein  ganjes^a^r  aixibtfal* 


ten  »erben*  3Kan  fe&t  jle  jum  9la$tlf<$  auf,  unb 
garnirt  au$  Korten  bamit. 

Oo&anie*33ceren  in  Surfet. 

»erben  fd)bne  ^annifcSSeeren  abgejupft. 
©o  Dfel  9>funb  abgejupfte  SSeeren,  fo  oiel  3ucfet 
nimmt  man,  unb  auf  ba«  $funb  einen  jlarfen 
falben  ©poppen  SBBaffer  jum  Sdutew.  SBemt 
ber  3l*tfcr  frinen  ©cfcaum  mefcr  wirft,  »erben  bie 
3o&anni$*Q5eeren  fcineingetban.  ©obalb  fle  foefcen, 
wirb  ber  ©c&aum  immer  baoon  obgefc^bpft,  bis  es 
feinen  mefcr  gibt.  SBenn  fie  fo  Tange  gefönt  f>aben, 
bis  bie  beeren  anfangen  ju  (inten ,  fbnnen  fie  oem 
geuer  »eggefeßt,  auf  ein  9>orjeUam@efd)irr  gefd&fit* 
tet,  faft  in  ©Idfer  ober  9>or$ellam©ef5j*e  gefußt, 
löte  jebe  gruefct  mit  einem  SE6ac&&<papier  v>ofyl  oer* 
wafcrt,  unb  jirgebunben  »erben,  ©tatt  be$  5Bad>$* 
Rapiers  fann  man  aud)  ein  SSfättcfcen  »eißeö  ^pier 
in  93rannte»ein  hinten,  unb  baffelbe  auf  bie  eilige* 
matten  größte  legen. 

kleine  3ucfer*35irnen  einsumacben. 

Die  55irnen  »erben  gefcfcdft  unb  bie  95u§en  $er* 
aufigefönitten,  bie  ©tiele  a^er  bleiben  baran.  Jf?ier$ 
auf  Idpt  man  bie  kirnen  in  einer  mefjingenen  Pfanne 
mit  jlebenbem  £Baffer  einen  SQSall  auf  Jochen ,  legt 
fie  jum  Slbtrorfnen  auf  ein  $ ud),  flecft  bann  in  jebe 
berfelben,  in  bie  eine  ein  ganjeS  3tdge(ein,  in  bie  an* 
bere  aber  ein  iStötffein  %\mmL  3U  2  §>f  unb  SSir* 
tien  rennet  man  ein  $funb  3«^  läutert  biefen 
uad&  langer  gäben  5lrt,  legt  bie  kirnen  barein, 
unb  bie  fletn  gefcfcnittenen  ©dualen  t>on  einer  3*5 
trone  baju.  StBenn  fie  eine  3eitknfl  gefönt  fcaben 
unb  rein  abgcfd)äumt  ftnb ,  tf>ut  man  jie  in  eine 
9>orjettan^©^ä{[ef,  läßt  fie  über  9?a$t  flehen, 
unb  fo4>t  fie  ben  anbern  Sag  »ieber  et»aö  auf, 
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bis  bct  3«tfer  fcicffid&t  KL  SKuti  »erben  fle  in  eilt 
9>oriellam©efd)irr  getfcan,  barin  gelogen  f  bi«  fle 
faft  finb,  atebann  in  3l!<f?*ßtäf«  eingefüllt,  mit  . 
tinem  203a<#8*9)apier  bebeeft  unb  jugebunben. 

»priFofen  etnsumacben.  • 

5Cprif ofen  /  welche  noeb  niebt  ganj  reif  jtnb, 
fcfjneibet  man  t>on  einanber,  fdgt  fle  in  jlebenbem 
SKSajfemur  ein  metitg  aufflogen,  unb  legt  fie  bann  auf 
ein  Zuä),  ba(J  fie  abtroefnen.  ©o  fdjwer  bie  Slprifofett 
jtnb,  fo  ferner  läutert  man  äixdtx,  legt  bie  SlprU 
fofen  barein,  foefct  fte  langfam  wie  ein  paar  fcarte 
(£tjer  ,  legt  bie  §räcfrte  mit  einem  (Hbernen  ßbffef 
in  eine  ^>o r jeüan^©4> u flcf#  gießt  ben  3urfe*barüber, 
Eodjt  fle  ben  anbern  Sag  wieber  etwas  ftdrfer,  unb 
mad)t  fo  3  bis  4  Soge  fort  3Da$  lefcte  SKaf  nimmt 
man  bie  Stprifofen  pönftlicb  fceraus,  Eod^t  ben  3ucfet 
mit  etwaö  fein  gefdjnittencn  3it«uenfrf)afen  bief  ein, 
t^ut  bie  5rud)t  in  ein  ©las  ober  9>orjellam©efäß, 
ben  ^ucPer  barüber,  unb  oerwafcrt  fie  wie  anbere 
grüßte.  .  ; 

Pftrffcen  (Ptfrftcbe)  einsumacben.  t 

9Kit  biefen  oerfäfcrl;  man  ganj  fo  wie  n»t  bett 
Slprifofen.  Öiur  finb  bie  meijlen  Birten  biefer  $xuä)t\ 
aüju  w5fferig-  (£s  burfen  autfc  teine  ganj  reife  baju  9* 
,  genommen  werben* 

Itenecloben  einjumaefcen. 

SDiefe  werben ,  wenn  fle  nod^>  riufyt  ganj  weiefr 
flnb ,  mit  ben  ©tiefen  abgebrochen*  Söom  ©tiefe 
febneibet  man  ein  tiein  wenig  ab,  lä§t  fie  gleidjbeit 
Slprifofen  im  jtebenben  SSJaffer  aufflogen ,  fegt  jie 
auf  ein  lud),  unb  troefnet  fie  ab.  3"  einem  <Pfunb 
Ütenccfoben  nimmt  man  3  Söiertefpfunb  %i\dtxf  Wu* 
tert  benfelben  bunn ,  f odfrt  bie  $xud)t  in  bem  3ucfe^# 
legt  fie  mit  einem  (ifbernen  Cbffel  auf  eine  9)orjeUaiu 
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©pfiffet,  gi#$t  ben  3u<fer  barfi&er,  ben  <mbem 
Sag  ober  frenfelbea  (3ucfer)  fofeber  ab  f  focfct  bte 
SRenecfoben  etwas  fidrfer  barin,  behält  fle  »ieber 
Aber  Olad^t  auf;  unb  mad&t  es  auf  biefe  9Irt  nocfc 
j»eo9ftaf.  SDas  lefcteSDlal  fod&t  manben3ucfer  bicf 
cht,  legt  bte  Otenecloben  mit  einem  ßiffel  pünftli<# 
in  ein  ©las,  fließt  ben  gefönten  3utf er  bariber,  unb 
!>er»a&rt  fle  mit  einem  2ßa<$spapier. 

tHirabcllen  einsumacbetu 

Sttit  biefen  *>erf  5fcrt  man  »ie  mit  ben  Stenecfoben, 
tutr  »irbM  wenn  fle  im  erflen  3ucfer»affer  gefacht 
jtnb,  bie  Hein  gefcfrnittene  ©cfrale  oon  einer  3^rone 
nebfl  bem  @aft  berfelben  barein  getfcan,  bamtt 
.  SBepbes  no#  einige  SJlal  mitFocfct.  (£0  ifi  aber  babep 
»of>l  9lcf>t  }u  geben,  baf  bie  §m$t  niemars  ju 
flart  Ud)t,  »eil  (le  »<Sflerlg  itf*  unb  gerne  jerfäßf. 
5lud>  ifi  bep  allen  eingemachten  grüßten  $as 
'fctydumen  eine  ^auptfacfce. 

Cutitten  einjumad^em 

JDie  Quitten  »erben  gefc&filt,  ju  bönntn  (SfynU 
fcen  gemalt,  im  SEBajfer  fcalb  »eicfr  gefönt,  »iebet 
herausgenommen  unb  auf  ein  $ud>  gelegt.  <Bo 
ferner  b{4  Ctuif  Un  »legen,  fo  oiel  3U^  täutert 
man^  t^irt  bie  Cluitten  nebfl  Flein  gelittenen  3*J 
tronenfdjafen  barein,  ein  ©tueflein  oerbrbrfelten 
3immet  unb  einige  ganje  SJWgelein  baju.  ©obafb 
feie&uitten  ganj  »ei$  unb  furj  eingef odjt  jlnb,  föüt 
man  fle  in  beliebige  ©efäße  t>on  ©las  ober  9>orjellan. 
(Sie  fbnnen  afs  eine  Compote  (Sompot)  aud)  ju 
Korten  gebraust  »erben. 

Marmelade  (tttermelab*  ober  Aatwerge)  von 

<&uittem  * 

6  bis  8  Cluitten  (lebet  man  im  283 affer  »eic$, 
fcfcSIt  jie  hierauf,  unb  reibt  bas  SRarf  auf  bem 

*^^^^b* 


unb  ©efrortte*.  M 

SKel6eifefi  ab.  5Cuf  ein  9>funb  «Olarf  rennet  matt 
3  SBiertelpfunb  3«^f  Idutert  biefen  bfinn,  t&ut 
bie  fein  gefdjnittene  ©<#ale  oon  einer  3üwne  nebfl 
bem  ©aft  berfelben  baju,  bas  Cluittenmarf  barem, 
unb  rüfcrt  es  befWnbig  auf  Äof>len,  bis  bie  SJtar* 
melabe  jiemlid)  bief  ift.  2ltebann  wirb  jle  audfr  tti 
©Idfern  ober  <Por$ellam®efä£en  auf6e^aftenf  unb 
J>auptf<$df)li4)  ju  ben  ©peifen,  bep  werben  jle  in 
biefem  25uc(>e  angefü&rt  ifl,  unb  ju  Korten  gebraust. 

ittarmelabe  von  2lp,vifofen. 

@an$  jeitige  Stprif ofen  fd&neibet  man  oon  etnan* 
ber,  nimmt  bie  (Steine  beraub,  läßt  fle  im  SBaffer 
aufflogen,  unb  jie^t  bie  J6aut  baoon  ab.  ©o  fd>roer 
bie  Slprifofcn  flnb,  fo  fc^roer  läutert  man  $uiStt9 
tfcut  bie StpriEofen  nebfl  ber  fein  gefc&nittenen  ©cfcale 
t>on  einer  Zitrone  barein,  Cocfyt  jle  ganj  roeid?,  oer* 
rüf>rt  jle  mit  efnem  fWjernen  SoffcT,  foc$t  jle  fo  fange 
auf  f$n>aä>em  geuer,  bis  es  eine  jiemfid^  bicfeSJlaffc 
ijl,  unb  Bewahrt  jle  in  ©fäfem  ober  3>orjellam©e* 
fäßen. 

tlTarmelabe  (Jdatwerge)  von  35oreborfer*2fepfelin 

5Die  58oröborfer  »erben  gefc&ält ,  unb  in  ber  Glitte 
»on  einanber  gefc^nitten.  3U  *  9>funb  Slepfelit 
reebnet  man  1  ^fijnbSucfer,  Idutert  benfelbenbönnr 
fd)äumt  i(>n  rein  ab,  tjnit  bie  flein  gefönittene 
@d>ale  oon  einer  3ttrone  ne&f*  ©aft  berfelben 
baju,  bie  3lepfel  unb  für  2  Äreu^er  fpanifd&en  $lor 
barein,  beeft  fle  ju,  unb  fodf>t  fle  föneü,  bis  jle 
reebt  meid)  flnb,  nimmt  nun  bengfor  toieber  gerauft, 
aerrttyrt  fle  mit  einem  Äocfclbffel,  unb  lägt  fle  fo 
lange  auf  fd;n>ad)em  geuer  ober  flarfen  £of)fen,  bis 
fle  ju  einer  tiefen  SJlarmelabe  getobt  flnb ,  mld)t 
in  ©Idfern  ober  «Porjettan  aufbehalten  wirb.  Der 
©ebra u d)  ijl  ber  nämlicfce  »ie  bep  ber  aultten*gat»erge. 

mtiin  Alfrin»  L  i#  C$3)       *  ». 
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3u  einer  Kirf*en.tnacmelate  (Hatwerfle) 

werben  faure  Äirfcfcen  aufigefteint.   3«  4  9*funb 
ausgeweinten  Äirfdjen  floßt  man  ein  9>funb  3ucfer, 
unb  fe§t  tyn  mit  ben  Äirfc&en  in  einer  9>fanne  ju. 
SEBenn  eö  langfam  ju  Eodjcn  beginnt,  fd)dumt  man'3 
fleißig  ab ,  f  od)t  eö  fo  fange ,  bis  e$  biet  ju  werben 
anfängt,  fcfcneibet  oon  einer  3itrone  bie  ©cfcafe  C(etnf  j 
unb  6  ßotf>  gefeilte  Slanbeln  ebenfalls  Idngfid>t  jart.  I 
SGBenn  bie  Sftaffe  nic^t  mefcr  fließenb  ift,  tfcut  man  j 
erjl  baö  ©efetynitteue  barein,  ein  halbe«  8ot^  geflogen 
tun  3im^^  baju,  ruf>rt  es  fleißig  mit  einem  reinen  I 
fjMjernen  Sbffel,  mad)t  \>t>n  weißem  Rapier  eine  ' 
kapfei  »ie  eine  5tniöförm ,  bcflreut  fofc&e  flarf  mit 
gefiebtem  %udtt,  läßt  bie  Äirfcfcenmaffe  ein  roentg 
abfüMen,  flcüt  bad  Rapier  auf  ein  Sßled) ,  gießt 
bie  9Jia|fe  batein ,  bringt  jie  in  eine  ©leid^eit,  unb 
troefnet  fie  in  einem  temperirten  (mäßignoarmen) 
Limmer.    9ttbann  wirb  bie  5ftarmelabe  ju  @d)nit* 
ten  gemalt,  aufbewahrt,  unb  jum  flftac&tiftfce 
aufgefüllt  1 

tCrocfene  Eirfcben  mit  6tielen. 

3wep  $funb  fogenannte  $roll*  ober  SeßeimÄte 
fd>en  «erben  fammt  ben  ©ttelen  in  einem  falben 
9>funb  geläuterten  3n#e*  getobt,  n>o^(  serfebäumt, 
unb  in  ©läfern  ober  in  einem  9>orjellaiu©efdß  auf* 
bemaltem 

Bitfcbcrt  cinjumacben« 

Q§  werben  ßöeicfcfel*  ober  $roll*&irfd>en  abge* 
jupft,  unb  bie  (Steine  herausgenommen,  ©o  oict 
«Pfunb  ausgejteinte  Äirfc&en,  fo  i>tel  $fuhb  3ucfer 
nimmt  man  in  eine  mefjlngen*  Pfanne  ober  Äajtrol,  ' 
läutert  benfe(ben  nad)  furjet  #äben  $lrt,  unb  legt 
fcie  Äirföen  bareirt*   SBSenn  fie  anfangen  ju  Coc^en, 

fommt  ber  ©cfcaum,  welken  man  immer  abfö&pfcn 
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mu&   (Sabato  |te  für}  (bicf)  eingebt  unb  faft 
flnb,  füllt  m^n  fie  in  ©lifer  ober  <Por$eüait,  beftretc&t 
ben  anbern  Sag  ein  gefd>nittenes  weißes  Rapier  mit  . 
weißem  seßad>s ,  Icßt  es  auf  bie  &irf$ett,  binbet  fie 
mit  Rapier  ju,  unb  fhipft  biefes  oben* 

»emerfung.  ©III  man  trorfene  äirfc&en  verfertigen 
fo  mengen  fo  viel  mit  Stielen  gefodjte  äirfdjen,  al$ 
matt  machen  mill,  herausgenommen,  von  ben  efngemad&* 
ten  Äirfdjen  ebenfalls  auf  eine  platte  getfoan,  unb  von 
ben  eingemachten  über  bie  mit  Stielen  verfehenen  ange* 
fd)Ugen.  5>rei;  bis  vier  Slvfdjen  gehören  baju,  ba(5  fie 
i^ve  rechte  Ditfe  betemmen.  hierauf  bejtreut  man  ein 
weiffe*  SMecb  mit  Surfer,  unb  legt  bie  ftirföen  barauf* 
SBenn  fle  an  einem  temperivten  Orte  24  ©tunben  gele* 
gen  finb,  werben  fie  auf  baS  baju  beftimmte  ©ieb  ge* 
legt,  unb  vottenb*  abget.rocfnet.  3l*bamt  fbnnen  fte 
in  3urfergldfcrn  aufbehalten ,  jum  Deffevt  (STlac^t ifc^) 
aufgehellt,  aud>  Korten  bamit  garnirt  werben* 

U)einricf*en  mit  <Bttoät%  ein$uma#em 

3u  einem  q>funb  ausgefteinter  Äirfc&en  täutert 
mon  S  Söiertefpfunb  3u*e^#  nimmt  bie  Älrfcfcett 
baju ,  verft&Äumt  fie  wob! ,  tf>ut  hierauf  ein  fcalbe« 
Quent  gange  ©ewurjnelfeu  ttnb  ein  f>albes  £otf> 
gebrbcfelten  Simmct  barem,  läßt  bieg  jufammen 
ganj  furj  einfoc^en,  unb  föHt  bie  Äirfcfcen,  fobafb 
fie  f alt  flnb,  in  9>orjeflan«©efä|»e  ober  ©Idfer.  2>iefc 
Ätrföen  werben  ju  traten  gegeben. 

Bivfcben  in  Bouteillen , 

mltyi  im  SBinter  ju  Äirfdjenfudjen  ja  gebrauten 

jlnb« 

&  werben  SBcic^fcfn  ober  faute  Äirfcfcen  itt 
QSouteillen  abgejupft,  bis  fle  ganj  voll  finb,  unb 
bie  SJouteillen  jugepfropft.  hierauf  tfcut  man  itt 
einen  Äeffef  Jj?eu  unb  fo  viel  warmeö  SEBajTer,  baß 
bie  SBouteiüen  bis  an  bie  Stbpfef  &ineingejtellt  wer* 
ben  tbnnen,  macfyt  ein  3 euer  barunter/  unb  [ißt  fie 
fo  lange  barin ,  bis  baö  SEBaffer  Heine  S3Iis^en 
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jum  Sieben  befommt,  t&ut  b*mn  fogleic&baft  %t\xtt 
unter  bem  Äeffel  »eg,  läßt  bie  SSouteillen  im  2Baf* 
fer  lalt  »erben,  pfropft  fle  nacfc  biefem  fefl  ju,  um* 
Btnbet  fle  gut,  unb  legt  fle  im  ÄeUer  in  ben  ^anb. 
Gie  galten  fiä)  baö  gan$e  ^a&r  tyinbur$. 

Rirfäenfaft, 
»eitler  im  SEBctn  gebraust  »erben  tatm. 

(£«  »erben  fcalb  fc&aarjc  unb  fcalb  SBeinfirföen 
nBgejupft,  jerfloßen,  in  einem  irbenen  ober  fleiners 
nen  GJefäße  einige  $age  in  ben  Heller  gefletlt,  unb  als* 
fcann  burdfr  ein  3u$  gepreßt,  hierauf  läßt  man  jle 
tio$  eine  £Rad)t  flehen,  unb  gießt  ba$  «#elle  ob. 
3u  einem  ©poppen  gellen  (Saft  nimmt  man  jroblf 

£otf>  geflogenen  3ucto>  iu  eittC*  9Röaß  @aft  *™ 
falbes  8otf>  gebrocfelten  3immet,  aud)  ein  Qtuent 
gefd&nittene  ©erourjnelfen,  fegt  9l(lc8  jufammen  über  j 
t>a$  §ener,  tfebet  es  rote  ein  paar  fcarte  (£per ,  oer* 
fcfoäumt  eö  rein ,  läßt  es  abtüten,  unb  füllt  e»  in 

iöouteiüen; 

»  » 

Swetfcfegen  (<D»«etf*en)  in  SucPer, 

©ie  »erben  ßcfd^^lt  unb  aufgefc^mtten ,  nur  j 
baß  bie  (Steine  herausgenommen  »erben  fbrinen. 
gu  einem  <Pfunb  ausgefleinter  %mtfötän  läutert  i 
man  3  93iertelpf  unb  Sudtx,  föneibet  bie  €>d)ale  oon 
einer  3^roner  1  2otf>  3itroiiat  unb  eben  fo  oiel 
*  9>omeranjenfc^a[en  Hein,  tfcut  bad  ©efcfynittene  au$ 
in  ben  %udtx,  unb  bie  S^etfcbgen  baju-  ©obalb 
fle  ju  lochen  anfangen,  »erben  flc  fleißig  abgefcfyäumt, 
>   unb,  roemi  jle  eine  3eitlang  gefod)t  f>aben,  mit  einem 
£frjfel  pfinftlid)  in  bie  ©Ruffel  gelegt,  ben  anbern  j 
$ag  »ieber  etroa*  flärfer  gefönt,  unb  bann  in 
©läfern  ober  ^P^jellaMöefäßen  aufbehalten,  (Sie 
Wimen  |ur  güüe  in  Korten  gebraust  »erben» 


Google 


-unt>  ©cfrötneS.  617 

ttlifpetn  (©6rrii©en,  ©Ätrii^n)  ein^im«*efi* 

3u2  9>funb  ?Dlifpefn  ober  £>5rrfi$en  täutertnum 
1  ^>funb  3"^er/  Ießt  SDorrligcn  bareitt,,  fc|>dumt  pe 
»äfcrenb  be$  Äodfrcnö  fleißig  ab,  läßt  ben  ©aft  bicflid?t 
einwtyen ,  t|mt  fie  mit  einem  ©cftaum^bffel  in  ein 
^Porieüan^efdjlrr,  fliegt  ben  ©aft  barüber,  Idßt  jte 
faft  »erben ,  unb  binbet  fie  feft  gts.  Diefe  grud&t* 
tjl  ju  ben  gefcaefenen  S303 i en ev» © ip f a  am  freien  ja- 
gebrauc&en. 

Krbbeeren  mit  Jitroticnfaft  unb  Rirfcbetigetfl*  . 

3U  e*nem  ©poppen  oerlefener  frifd^er  Srbbeereri 
brfieft  man  ben  ©aft  t>on  einer  3^mcie>  -nimmt 
einen  ©ßlbffet  t>o((  Äirfcfrengeift  unb  oier  jtarf e  Sß* 
fbffef  t>oll  geflogenen  3ü^'^tsf'  menfltffcieß  unter 
einanber,  unb  fleüt  eö  als  eine  falte  ©cfcale:  <wf« 

Himbeeren  emsumacbem 

SBlan  nimmt  bie  fd^ftßen  Himbeeren  baju,  Wu* 
tert  ju  einem  $>funb  Himbeeren  5  Viertelpfund 
3ucfer,  tiaö)  fürjer  gdben  2lrt,  tf>ut  bie  juoor  t>er* 
lefenen  Himbeeren  barem ,  toö)t  |te  juerjl  fangfam, 
unb  fty&pft  beu  ©djaum  immer  baoon  ab ,  bis  fle 
ftörfer  in's  Äddjen  Eommen.  Sö  barf  aber  ja  nicfyt 
barin  gerft(>rt  »erben/  SBemt  bie  JjMmbeeren  ju 
finfen  -anfangen  ,  unb  fein  ©dfoaum  mef>r  barin  ju 
jfefjen  iß,  »erben  fie  befmtfam  in  eine  ©cfyöffel  ge* 
tf>an,  unb  falt  in  beliebige  ©täfer  gefällt 

.  ♦  ,  \         -  ^trobeerfaft. 

Dre^  ober  t>ier  SOlaaf  Himbeeren,  fo  Diel  td 
nämlid)  ©aft  »erben  foUf  ifcut  man  in  einen  J&afen, 
binbet  ifcrt  ju ,  ßellt  i(n  in  ben  Äeller ,  Ü$t  ifm  * 
flehen,  bis  fic^  bie  Himbeeren  auf  werfen,  preßt  ffe 
bann  feß  aus,  unb  tößt  ben  ©afyjieber  öber  9lad>t 
flehen ,  bamit  er  fiety  »irft.  hierauf  »irb  ber  f>eUe 
©aft  gemeffen,  ju  jebem  ©poppen  ©aft  3  93ier* 


*i8       Sittgemac&te  $rüc&te 

■ 

terpfunb  3U(te  gefäutert,  na^er  erjt  ber  ©aft 
barem  getban,  £>et)be$  jufammenfo  fange  gefod>t 
unb  rein  abgejcfySumt ,  bis  ber  ©aft  biettiebt  ift 
Oftun  ISft  matt  if;n  (alt  werten,  unb  öerwal;rt  ih« 

in  SSouteiöem  ^  • 

£imbeer*Efjlg. 

<5o  t>iel  SRaaß  Himbeeren,  fo  piel  SRaaß  guten 
Cfflfl  fließt  man  baranf  binbet  baö  ©efebirr  fejt  jit, 
flcüt  es  5  bis  4  Z age  in  ben  geller,  preßt  fte  bann 
bureb  ein  feineneö  Sud),  unb  läßt  ben  ©aft  wieber  öber 
Otacht  flehen ,  baß  er  flrf>  fc^t.    Da«  Jpelle  wirb 
in  eine  mefjlngene  Pfanne  ©djoppen  weife  gemeffen, 
unb  ju  jebem  ©poppen  ein  halbes  $funb  fetner 
Surfer  gethan*  SBSer  ben  $ixütt  fPoren  *Wf  *Äfl* 
aueb  nur  anberthafb  93ierte(pfunb  3"rfcr  a"f  ben 
©poppen  ©aft  nehmen,    SDer  3u^ct  beßwe* 
gen  fein  genommen  werben ,  baß  er  (eine  Unretnig* 
feit  $at,  unb  niebt  geläutert  werten  barf,  auebbamtt 
ber  gfjTg  bejlo  geller  bleibt,   SEBenn  ber  Jgrtmbeer* 
Sfflg  über  baS  $euer  gefegt ,  fleißig  abgeräumt, 
unb  fo  fange  wie  ein  paar  borte  (£$er  gefegt  worben 
tft,  fööttet  man  ihn  öber  9ßad)t  in  einen  reinen 
#afen ,  fegt  ein  Rapier  baröber,  bis  er  abgeführt 
tjlf  gießt  ihn. bann  in  QJouteillen,  pfropft  jlejefl  ju, 
ober,  welches  noch  bejfer  tfV  »erpicht  fie  wie  frembc» 
SO&ein,  Stuf  biefe  %xt  fann  ber  #imbeer*£fjlg  jraep 
bis  breg  3foht*  aufbehalten  werten,  ohne  bie  garte 
ju  oerllerem    SDaS  ©a$ige  öon  bem  B£fjtg  famt 
ou(fc  mit  3u(fc*  0eFod{>t  unb  ju  ©aucen 'aufbewahrt 
werben,   3U  biefem  festem  barf  man  aueb  geringem 
3urf er  nehmen, 

^imbeet»tlTarf# 

©o  piel  serfefene  Himbeeren,  als  man  jum  SJlarC 
gebrauten  ^"r  werben  burdh  ein  J&aarfieb  getrieben. 
3u  einem' ©poppen  SJlarf  wirb  ein  halbes  g>funb 


f  •  • 
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feiner  3"*cr  genommen,  berfelbe  geflogen,  an  baS 
SJlarf  geröhrt ,  bann  baffefbef  in  einer  mcf jingenett 
«Pfanne  ober  Äaftrol  unter  fleißigem  SKü^ren  <wf 
Noblen  giemli4>  bief  gefod>*#  unb  in  q>orgcUatt^dfctt 
aufb^alten.  93on  biefem  9Jtarf  nimmt  man  auger 
toer  #imbeer$ett  ,  ru&rt  es  mit  gutem  fügem  Üta|m 
an,  reibt  t>on  einer  ^afben  3itrone  bie  @d)afe  fcarcittr 
unb  gibt  es  als  eine  (Erftme. 

Xttart  von  £dgen  ober  ^agenbutten- 

(£s  werben  Jpägen  jerfdjnitten,  xtd)t  auSgepufct, 
2,  3,  auefy  mefcr  5Jtaaß  in  einen  reinenJfjafen  getrau,  unb 
biefelben  2  bis  3  Sage  fielen  gelaffen.  SBSenn  ffe  burefa 
auö  roeiefy  jlnb,  nimmt  man  etwas  baoon  in  ein 
Jjjaarfteb,  unb  {Bringt  es  mit  einem  reinen  ß&ffet 
burd>.  3um  durchtreiben  burfen  jebes  Wal  2  ober 
3  (£ßföffef  SGBetn  genommen  werben.  Das  SRarf 
wirb  immer  unten  am  ©ieb  mit  einem  (5{*lbjfe(  tf>* 
genommen ,  unb  in  ein  befonberes  ©efefrirr  getban, 
bas  im  ©ieb  (Gebliebene  aber ,  wenn  es  (ein  SJtarf 
mefrr  gibt,  weggeworfen,  unb  wieber  frifdjes  \>qtt\n 
genommen,  nur  niemals  ju  triet  auf  einmal f  weil 
es  fonfl  ni<$t  gut  31t  bearbeiten  ifi.  5ßenu  %üt8  • 
beofammen  i|t,  wiegt  man  bas  SftarE,  nimmt  ju 
einem  ^pftinb  SföarE  3  93tertefpf«nb  3"cfer,  lÄu* 
tert  biefen  nad)  furjer  gaben  $lrt,  ftfoneibet  bie 
©djale  oon  einer  3^rone  ganj  fein  barein,  läßt  ben 
ßuefer  ein  wjnig  abfüllen ,  röfcrt  bann  feaS  9Rarf 
in  einer  @d()ö([ef  fangfam  bamit  an  ,  t^ufflplUes  jus 
fammen  in  bie  $)fann?,  läßt  es  unter  befiSnbigem 
Dtiftren  auf  ßo&len  ein  wenig  auffoc&en,  gießt  es  in 
9)or$ettamJ?5fen,  unb  bewahrt  es  barin  auf*  QBemt 
es  talt  iß,' wirb  ein  SBÖacfrspapier  barauf  gelegt, 
unb  ein  wenig  Älrföengeift  baräber  geholfen. 

-  tt*  \ 
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(Befrornee  von  'Raffet. 

3u  einer  falben  Sftaaß  guter  Wild)  fodjt  man 
ein  93iertelpfunb  hellgelb  gerbfteten  ober  nur  jer* 
fttirföten  Äaffcc  nad)  93erl;d[tniß  mit  etwas  3ucf  er, 
oerflopft  12  Sofldb  flarC  in  einem  Jpafen ,  *ruf>rt 
bic  gcfod>tc  Äaffee^ilrf)  fangfam  baran,  tößt  e* 
noc&  ein  wenig  bamit  anjiefcen,  treibt  es  bann  bürgern 
J^aarfteb  f  tf)ut  es  in  eine  baju  oerfertigte  jinnerne 
SBöcbfe,  unb  fefctbiefeföe  in  einen  fcofjen  Äiibel  (&Mjer* 
MS  ©efcfctrr),  baß  ring«  &erum  gejtoßenes  £is  gelegt 
werben  (ann,  welches  beftänbig  umgefc^rt  »erben  muß. 
SBennjlcfcnun  bieSDiaffe  an  bie  SBöd^fe  gefroren  am 
fc^t,  wirb  baS  ©efrowe  mit  einem  langen  (Mjtrnett 
ßbffel  fleißig  abgelfcst,  unb  unterbau  nod?  nieftt  0e* 
frorne  gemifcf)t.  2ln  baS  £is,  welches  im  Äubel  ift, 
t&ut  man  etwas  ©a^,  bamit  es  ftdrfer  gefriert. 
SDie  93öcbfe  muß  wofrt  oerwafcrt  fepn#  bamit  fein 
(£i*waj[er  eben  hineinlauft.  SDSenn  es  nun  burd)> 
aus  gefroren  ijt,  ffitlt  man'«  mit  bem  ßbffel  in  obere 
Waffen.  9tuf  biefe  5lrt  wirb  alles  fofgenbe  ©efrorne 
verfertigt. 

<5efrornee  von  Himbeeren. 

SJtad&t  man's  außer  ber  Jpimbeerjeit ,  fo  wirb 
ein  ©poppen  $imbeerfaft,  ein  falber  ©poppen 
SSSajfer,  ber  ©aft  oon  4  Stowen  unb  ein  balbes 
©lad  guter  SDBein  genommen,  ©ibt  es  aber  frifefce 
Jpimbeeren,  fo  treibt  man  2  SSJtaaß  mit  einem  ©fafe 
ÖBein  bjS&  ein  Jpaarjleb ,  nimmt  bea  ©aft  t>on  4 
3itronenf  uhb  fo  oief  geflogenen  3«cfer  ba$u,  bis  es 
feine  redete  ©äße  fcat.  51« f  tepbe  5lrten  wirb  es  in 
bie  Q5ucbfe  genommen,  jtarf  geriibrt,  unb,  wenn 
fid)  bas  €%i8  angefügt  £at,  in  ?ajfen  eingefäflt. 

1  <5efrorneo  von  JErbbeeven, 

3roep  9)iaaß  Srbbeeren  treibt  man  burefc  ein 
Jj?aarjleb,   rujjrt  baö  ^Durchgetriebene  mit  3"<te# 
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3immet  unb  einem  ©fafe  9Jlu9faN20Bciii  recfct  unter 
einander,  unb  fällt  ed  bann  in  bie  95ucbfe.  £>ie 
weitere  SJefcanbfung  tfl  wie  bei)  bem  anbern  ©efror* 
nen.  Das  leicht  ©efrorne  fommt  nidjt  auf  baö 
geuer.* 

(Sefcorncö  ron  Rirfcfcen 

wirb  oon  eingemachten  Äirfcften  eben  fo  wie  basErb* 
.unb  Jpimbeers®  efrorne  oerfertigt. 

Das  ©efrorne  oon  (Sfcocolabe,  9>onie* 
ran jen,  3*^0»cn  mac&t  man  wie  ba«,  ©efrorne 
oon  Äaffee. 

PfläcCr  ober  3&rocCel*Krbfen  (6d>obrn)  stitcocPnen. 

OTcd)  f (eine  $8rocfcf*£rbfen  werben  ausgctroJitct 
unb  in  eine  (5d)uffcf  get&an.  3(1  e&  eine  ganje 
©djuflef  fo  fireut  man  eine  Jpanb  ooll  ©afj 
baruber,  mengt  ed  unter  einanber,  lagt  fie  eine 
©tunbe  flehen,  tfcut  jie  aus  bem  ©afj  fiber  2ßad)t 
auf  ein^uety,  ba(J  jie  abtroefnen,  fegt  auf  Qjrettcften 
weites  Rapier,  ober  nimmt  ein  Söacfbfecfy,  breitet 
bie  s33rorfeUSrbfen  barauf  aus,  unb  troefnet  jie  über 
9ftad) t  in  einem  abgefüllten  Ofen  /  ober  frellt  fle  in 
ein  temperirteS  3'mmer/  HS  flc  langfam  abtroefnen. 
QBenn  fie  ganj  bßrr  (7nb,  werben  fte  in  ©d)ad)te[it 
aufbebaften.  SGBill  man  (1c  fodjen,  fo  werben  fle 
ein  paar  SJlal  mit  fiebenbem  SOßafier  aufgefegt,  bann 
erft  in  QSutter  mit  9>ctcrfinc  gebdmpft,  unb  hierauf 
mit  fußem  SKa^m  ober  gleifd)brityc  wie  b;e  grünen 
ausgetobt. 

•  i 
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€inöema$tc$  mit  Sfftö. 


tttelcnen  in  ßfjlg. 

SJlan  fd)dlt  bic  SBtefonen,  fdjneibet  bie  f  reinen  in 
k  Sbeile  ,  bie  großen  ober  ju  (Sdjni^cn,  fegt  fte  in 
eine  ©djuffef,  glittet  fluten  <£fflfl  baruber,  (ißt  flc 
2  £age  barem  fieben,  ttnb  fliegt  ben  (Sfjtg  roieber 
baoon  In  eine  mefjtngene  Pfanne«  ©o  oiel  93funb 
SÖMonen,  fo  ulel  Jjalbe  9>funb  3»cfer  foßt  man  in 
bem  (Sfflg ,  nimmt  naefc  bera  2lbfcfcÄumen  £  2otb 
gebrbdeltcn  3^mmet  barein,  10  b\9  12  ganje 
gelcln  unb  bie  SRcfonen  baju ,  foefct  biefelben  ^afb 
roeid),  tfuit  fie  ta  *to  9>or}eIIans®efcbirr  ,  läßt  (le 
über  9ta$t  barin  fielen,  fe^t  pe  ben  anbern  Sag  roieber 
über  baß  geuer,  fod)t  fie  fo  lange,  biß  bie  9JMonen 
gonj  mcid>  finb,  unb  beroabrt  jle  nun  in  ®I<5fern 
ober  $orielIam(5)ef<Sßen  auf.  ©ie  »erben  größten* 
tyeift  ju  graten  gegeben.  : 

Zwetfcbßen  «auetfeben)  in  JBffig. 

5Die3»etfd>gen  werben,  »ennfle  red)treif  (jeitig) 
finb,  mit  ben  Stielen  gebrochen ,  unb  bie  ©tiele  ein 
iDcnigi?bef^nitteii.  2luf  4  9>fuub  3roctf$gen  rennet 
man  2  ^funb  3"tfer  unb  eine  f>albe  SJJiaaß  gfjig, 
fe**  i  ben  l£f|lg  mit  bem  3ucfer,  einem  falben  2otl;  gebrb* 
cfeltem  Sinimct,  imb  eben  fo  »iel  ganzen  (Serofirjnelfen 
ju.  ©obalb  bießgufamnun  foefct,  fluttet  man'd  über 
bie  3»etfc^gen,  laßt  biefe  über  SKacjjt  in  einer  ©cfyüftel 
fielen,  gießt  ben  anbern  Sag  bengftig  ab,  unb  benfei* 
ben  roieber  fiebenb  gemacht,  über  bie  3»etfcfcgen.  £>en 
britten  Sag  »erben  bie  S^etfdbgen  »ie  &arte  (£per 
barin  gefönt ,  unb  mit  einem  Sßlfcffel  in  ^orjeUan* 
fcäfcn  gelegt.  $)er  Sftig  wirb  noc&  tiefer  eingefoebt, 
unb  jum  Slufbe^alten  über  bie  3Netf$gen  Stoffen. 

■ 

k 
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<gtngcmac&te$  mit  öffts.  *a3 

(Sic  fbnnen  jum  SRinbfletfö  unb  }U  traten  gegeben 
werben. 

Wei*feln  ober  Welnrirf<be&  in  £010. 

gö  »erben  SSBeicfcfeln  gebrochen,  unb  bie  ©tiefe 
$alb  abgefdjnitten.  £ii  2  9)funb  SBBeic&feln  nimmt 
man  ein  $)funb  3l,tfcr>  fe§t  'fa  tnit  einer  bafbeit 
Sttaafj  efjlfl  über  ba*  geuer,  unb  tbut  ein  frafbe$ 
fcotfc  gebrbtfelten  Simmetunb  ein  üuent  ganjc  (JJeroiirj* 
nelfen  barein,  focht  es  eine ßdt  lang,  unb  fd>uttet  c3  in 
ein  ©efefcirr,  ba(?  e«  ein  wenig  abfubft.  SBBenn 
ber  (£fflg  nod>  mc&r  als  lau  ift,  wirb  er  Aber  bie 
Äirfd;cn  flegoffen  /  3  Sage  baran  fteben  gelaffen, 
bann  wieber  abgegeben  unb  gcfodjt,  unb  in  ber 
nämlichen  SBBJrme  wieber  über  bie  Äirjtyen  gefäuttet 
@o  tonnen  fle  wieber  3  bi$  4  $  auc()  mehrere  $age 
jleben  bleiben.  5ü$bann  Derfd^rt  man  noefc  einmal 
auf  eben  biefeStrt  bamit,  binbet  ein  «Papier  barüber, 
flupft  baflelbe  in  wenig  mit  einer  ©abef,  unb  bc^ 
f>&(t  jle  auf.  @o  lange  fle  flä)  niefrt  in  bie  Sfofa 
werfen ,  bleiben  jle  immer  gut  ©obalb  man  aber 
bie§  merft,  wirb  ber  (Sffig  abgegofien,  ein  ©tucfleni 
3ucfer  barein  getban  unb  ftärfer  eingehest,  baß 
ber  (Saft  etwa«  biefer  wirb,  bann  wieber  über  bie 
Äirfd)eu  gegoffen. 

3)ie  äöeinf  irfcfcen  ttnnen  eben  fo  gemalt, 
unb  jum  SRinbpeifd)  gegeben  werben. 

33emerFung,  Sftan  fann  aud>  von  ben  Äiijwen, 
wenn  (Te  abgefefenittcu  (Tnb,  ein  (Seleg  in  bn$  <£inmad)s 
gla$  tf)un,  eine  fiarfe  Jjanb  oofl  geflogenen  3"rfer  unD 
ba*  angejeigte  Vfttftr|  banibei:,  bann  wieber  ein  ©eUg 
tfiifcfcen,  unb  fo  fort,  bU  ba*  ©laö  voll  (ft.  2U$öann 
gießt  man  red)t  guten  äSefneffig  falt  btftnuf,  binbet 
ein  weiße*  Rapier  barü&ev,  (tupft  in  bkfe*  £6d)ec,  unb 
tcflidirt  bie  tfüfc&cn  in  Der  ©onne.  ©ie  werben  auf 
tiefe  3rt  au#  gut. 


$*4        •  Siiiacm«ct)tc5 

Cfobnnnie^cewn  (fcrJuMrin)  mit  JEfltg* 

9)ian  gupft  bie  3o&anni«>Q5eeren  &  t  tf>ut  (Tc  in 
einfge  ^wdtx^tx -9  jtreut  4  $anbe  uoli  geflogenen 
3urfer  bartiber,  fdjättet  guten  (Ifjtg  baran,  unb  Id^t 
jle  einige  ©tunben  flehen.  $lad)  biefem  fluttet  man 
jte  in  eine  meffingene  Pfanne  ,  fiebet  fie  mit  einem 
(Btficf lein  gcbrbcfeltem  3imniet  unb  etlichen  gangen 
©ewurjneffen  |  tbut  bie  3of>amii*«  beeren  in  eine 
@4>«iTef#  ben  gefottenen  gfjig  baröber,  fd(5t  ifm  ein 
paar Sage  baran  fielen,  gießt  if>n bann  roieber  ab,  (lebet 
tyn,  fegt  bie  55eeren  barein  ,  Idpt  fie  mit  ein  paar 
ttBÄIIcn  aufCo(i)ett  r  fd>üttet  jTe  nun  in  ein  ©efefrirr, 
bis  fie  ta(t  finb,  unb  behält  jle  in  ©fdferti  auf. 
(Sie  werben  jum  Olinbjletfcf)  aufgcjMt. ,  3lt  einem 
<pfu"b  abgerupfter  3oI;anni$sS$eeren  wirb  ein  falbes 
9>funb  3»rfer  genommen. 

mifpcln  i©5rrliccn  SDörrllsen)  in  Efftg. 

3u  2  <ßf unb  SJlrfpefn  ober  J)brrli^en  f  od)t  nwn  tU 
«en©d)oppen  guten  Sfflg,  ein  f>afbe*  <Pfunb  3ucferr 
ein  ©täcHein  gebrbefeften  3inmut  unb  1  duentganje 
©eroflrjnef  f  en  jufammen,  läßt  ben  ©ffig  ein  wenig  ab* 
ffi&fen,  unb  fliegt  ifm  über  bie  £>&rrfi$en.  ©efct 
ber  <£filg  nid>t  ganj  bartiber,  fo  wirbnoty  ein  wenig 
baju  genommen.  SEBenn  ti  nun  ein  paar  Sage 
geftanben  ijt,  mad)t  man  ben  Sfjlg  wieber  flebenb, 
läßt  bie  grud)t  ein  paar  Sftal  barin  aufftoßen,  unb 
gießt  jie  j$  ein  beliebiges  ©efefcirr.  ' 

5^'ffilifpeln  ober  SDbrrfi^en  Annen  jum 
Ülinbfleifd) ,  aud>  ju  ©raten  gegeben  werben. 

6<*i3<BuFutttincm.  ... 

werben  ftafbgewadjjfene  ÄuEummern  24 ©tum 
ben  in  f>arte$  SOSaffer  gefegt,  bann  herausgenommen, 
mit  einem  $udE>e  fauber  abgetroefnet,  unb  eine  ©tunbe 
<m  einem  fuftigen  Ott  liegen  gelaffen.  ^nbeffen 
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nimmt  man  4  &W  5  SSlaaf  Sßajfer,  je  nacfcbem 
es  utel  ober  wenig  ßufummern  ftnb,  ju  jjeber  9Kaa0 
SÖSaffer  eine  ftarfe  $anb  oofl  <5alj  unb  einen  J>afben 
©poppen  Sfftg*  jufammen  in  ein  uieiteg 

©efcbirr,  unb  tlopft  biefeä  SBaffer  mit  einem  Heu 
nen  liefen  anbert|>alb<3tunben.    (*$  ifl  em  ebenes 
gaffen  baju  erf  orberlicfc ,  toefcbefl  fo  gemach  fet)tt 
mußf  baß  an  bem  einen  SJoben  In  ber  SD?i«e  eine 
Deffnun/ijt,  ta  »efcfce  man  mit  ber  $anb  Jjfnein* 
fommen  fann.   SBßenn  ein  foUfceö  Ja^eft  ausge* 
brubtijt,  t^utmanein  ©cfcg  Imibtitiaub ,  ftenc&ef* 
ffiSeintirfcfyenfaub  unb  Sorbeerbfätter  tinein,  eilt 
©eleg  kixl Ummern  barauf  ,  mietet  ein  folfys  ®e* 
leg  t>on  bem  ?aub»erf  baröber,  abermate  ein  ©efeg 
^uf ummern,  unb  f%t  fo  fort,  biß  ba*  $<Jße&en 
'wttift,  fliegt  bann  ben  gefc&Iagenen  £acf  barftber, 
l&ßt  e*  einige  Sage  offen  jle^en ,  unb  fdWflt  efr 
bierauf  etjt  feft  ju.  !£>a3  Saßeben  muß  aber  alle  Sage 
umgefe^rt  »erben.    Sluf  bicfe  2trt  galten  flcfc  bic 

©alj'Äutummern  fibcr  ein  %aty. 

* 

JEfflQ'RuFummew. 

* 

.  <9tan  legt  bie  Meinen  Äufummern  in  frifcfce« 
SßSafier,  reibt  fie  mit  einem  reinen  leinenen  Suc&cfau* 
ber  ab,  bamit  bie  f feinen  fcfcroarjen  $upfen  (glecfen) 
wegf  ommen,  tbut  jle  in  einen  $afen,  3  bi*  4  $dnbr 
aoll  ©afj  baruber,  gießt  fyarteS  ÄBaffer  baran,  becft 
fie  ju,  fleüt  jle  5  bid  4  tage  in  ben  Heller,  unb  ' 
rftyrt  fie  alle  $agc  mit  einem  Hfjeruen  Jftffel  um, 
baß  baß  <£afj  rec&t  unter  einanber  fommt.  911«*  • 
bann  gießt  man  fie  bur$  einen  ©etyer;  rotnn  fie 
redjt  abgelaufen  ftnb,  tfwt  man  jU  in  ba*  btjtimmt* 
©efdjirr,  etwas  grob gejbßcnen  ?>feffer>  einpaßt Sor* 
beerbldtter ,  ein  wenig  Dill  ober  ^encfceJ  hinein,  eirt 
ftarteö  ©efeg  Äuf Ummern  barauf,  unb  fdfcrt  fo 
fort,  bi«  ba«  ©eftyirt  ooll  ijl,  gießt  $uten  falten 
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.  SBeinefftg  baräber,  unb  bebecft  fle  mit  £rau&enfaub, 
tag,  wenn  ber  (£fflg  ©Gimmel  («ftabm)  befommt,  ber» 

•  fclbe  mit  bem  Sraubenfaub abgenommen  werben  (ann. 
0?un  binbet  man  baö  ©efdjirr  ju,  unb  verwahrt  es. 

{yOXUt  in  JEffa. 

£)er  Jpofber  wirb  abgebrochen,  fo  fange  er  noch 
Änbpf  c  hat  |  fammt  ben  Keinen  Stielen  abge jupft, 
im  ©aljwaffcr  ein  wenig  perwellt,  auf  einem  $u<h 
abgetrorfjjct  —  in  ein  ©lad  ober  fleinerne«  0ef<hirr 
mit  grob  geflogenem  Pfeffer  unb  ein  paar  Lorbeer« 
btöttern  gelegt ,  unb  guter  (Effig  baräber  ßegofien. 
(Sc  oft  man  babon  auf  ben  Ztfd)  gibt,  wirb  etwa! 
9>rooencer>Oefcl  baran  gegoffen, 

Champignons  (gute  KrbfcbttAmme)  in  Effig. 

$)iefe  müffen  flein  fegn.  SEBeiin  fie  gefeilt  finb, 
unb  ba*  paarige  ausgefchaben  ifl  (oon  ben  ganj  ffei< 
neu  bricht  man  nur  bie  ©tiele  ab) ,  »erben  fle  au** 
gewafchen,  mit  ^afllifum,  ©öbragon,  ßorbeerlauft 
unb  etwas  geflogenem  Pfeffer  eingemacht,  unb  mit 
gutem  gfjlg  übergoffen,  SRan  fleüt  fle  jum  SönN 
feifch  auf ;  tann  fle  auch  ju  ©aucen  nehmen. 

Sieine  lohnen  in  ff  fllg  einsumachen. 

53Dtefe  mäßen  Hein,  beinahe  ohne  Äerne  fetjrt- 
$e  fpäter  (tn  ber  Seit)  fie  abgebrochen  »erben,  befto  ] 
bejfer  ifl  e0»  Q&tim  fle  gepult  flnb,  macht  matt  i 
©aljwaffer  flebenb ,  wirft  bie  feobnen  barein ,  Idpt 
nur  ft  SOBäUe  baräber  gehen ,  gießt  ba«  SBaffer  ab, 
I5pt  jlc  auf  einem  gliche  troff  nett ,  tbut  in  ba»  fce* 
fKmmte  ©efchirr  ein  ©eleg  oon  Sorbeerlaub,  55a* 
filifum  wib  grob  geflogenem  Pfeffer,  oon  ben  QM* 
nen  barem f,  äberftretft  fle  wieber  mit  jenen  3  ©turfen* 
unb  macht  fo  fort,  bi*  ba*  ©efchirr  boll  ifl.  & 
muß  fo  fefl  afd  mbgfich  eingebtatft  werben,  öl  im 
gießt  man  guten  (Efjlg  baräber,  einen  &u$  g>rooen* 
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cer*£>cM  barauf,  blnbet  M  ©efc&irr  fefl  ju,  unb 
üern>a|>rt  es  an  einem  ffifclen  Ort. 

TOrifAfont  in  «fftg. 

•'  ©ie  SBeff4)forn;ÄoIbett  werben,  wenn  jTe  wie 
ein  fleiner  $inger  ober  ein  wenig  jlärfer,  ftnb ,  ab* 
gebrochen,  unb  in  einen  $afen  mit  Dörfern  ©afjwajfer 
3  btd  4  $age  gelegt  J&ierauf  gießt  man  bas  3&af* 
fer  ab,  belegt  ein  ©las  mit  £orbeerfaub,  93ajllif  um 
unb  etwas  geflogenem  Pfeffer,  (egt  bie  2BeIfct>foro* 
ÄMb4>en  eine«  um  basanbere  pünftlid)  barauf,  Aber* 
flreut  fle  »ieber  mit  ben  3  angejeigten  (Stötten, 
maö)t  fo  fort,  bis  baß  ©las  uoU  1)1,  gießt  guten, 
nur  (einen  gefärbten  ober  gar  rotten  (£fflg  baruber, 
baß  baö  äBeffdjfom  weiß  bleibt,  unb  flettt  e&  bann 
jum  SHinbjleifcfr  auf* 

Jtot&e  Höben  in, IBfitg* 

tßßcttn  jte  teefet  t^etc^  getobt  jlnb,  werbert  fle  ge* 
fd)5tt  unb  ju  bännen  IXibc&en  gefdjnitten.  3fn  bas 
©eföirr,  worein  fie  fomnien,  tfuit  man  juerft  et* 
was  grob  geflogenen  Pfeffer/  ein  wenig  ©alj,  einige 
jerbrüefte  Äorianber*&erne,  etwas  ((ein  gefd>ntttenett 
SDieerrettig,  unb  ein  flarfes  ©efeg  rotfce  Öliiben  bar* 
fiber,  jlreut  wieber  t>on  ben  angezeigten  (Staden 
barauf,  unb  fd^rt  fo  fort,  bis  bas  ©cf4)irr  uoll  ift, 
gießt  bann  guten  Sffig  baräber,  unb  binbet  es  ju. 

mtetrettij  mit  fffffö. 

Stßenrt  berfelbe  gepult  unb  fein  getrieben  ift, 
jlreut  man.  gefloßenen  3n(fcr  barauf ,  tnäcfyt  bieß 
mit  Sffig  untereinanber,  unb  gibtfol4>e»  jum  {Xinb> 

fEobragott  (3Dr*0on)< 
©ieß  mtifleu  bie  garten  Stengel  Dom  Ssbtago* 
ober  bie  23(4tter  oon  benf  großen  (Stengel  feptu 


- 
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£t«*e  Äerne  weißer  «Pfeffer, '  ein  ©tMem  3<mmet 
unb  etliche  ©eroörjitelfen  »erben  jufammen  nur  ein 
wenig  jerfnirfcftt,  unb  mit  bem  ©sbragon  in  ein 
3urfergla«  getban.  hierauf  wirb  guter  <£ffig  baröber 
gesoffen,  bao  ©las  jugebunben  unb  t>erwat)rt. 

Stimmt  man  i  ober  a  Sßlojfef  doII  oon  bem 
<£f|lg  bes  Aragon«  an  eine  ©auce  (©ooö)  ober  ju 
einem  Oiagout,  fo  bat  man  ben  beflen  ©efdjmacf  oon 
ber  (Saure. 

©enf  mit  {Eflirj. 
«Man  matfct  einen  ©djoppen  gfflg  mit  einem 
falben  «Pfunb  3«***  fiebenb.  SOBenn  er  abgeführt 
unb  nur  nod)  »arm  iß,  wirb  ein  SBiertefpfunb 
ba(b  gelbes,  balb  braunes ©enfmebi  (n  eine  ©d>uf< 
fcf  genommen ,  unb  mit  bem  Siffig  angerfibrt.  3|t 
ber  ©enf  wie  ein  ringer  (bfinner)  ©pafcentaig,  fo  muß 
er  eine  fiarfe  balbe  ©tunbe  geröbrt  »erben.  .fcier* 
auf  wirb  immer  »ieber  ein  wenig  (£fflg  baran  ge* 
geffen,  unb  fo  fort  gerfibrt,  bis  ber  mit  3utfer  gefocfcto 
Gffig  ju€nbe  tfl.  Sllobann  bat  ber  ©enf  feine  rec&te 
SDirfe,  unb  fann  aufbebalten  werben ,  fo  lange  man 
will.  Sie  Urfa$e ,  warum  ber  ©enf  ftarf  gerubrt 
werben  muß ,  ift  bamit  er  nidjt  fo  rau b  wirb. 

Vemerfung.  SBenn  ber  ©enf  bur<b  tat  lange  3faf» 
beben  ju  bUf  wirb,  fo  barf  «  nur  mit  ge»6t)nü*em 
Sutern  (Eifa  oerbünnt  werben.  31'»*  fann  etwa«  uxni« 
ger  «Jutfer  genommen  »erben,  »rnn  man  il)n  ni(&t  füfl  lieb». 

6enf  mit  tlTofr. 
3ur  .fcerbfrjeit,  wenn  bir  «Bfofl  no#  gon j  fuß  ift 
fodbt  man  ba«,  »a«  man  tm  ©inn  r)at  $ujufe|en, 
bi*  auf  ben  brüten  tbeii  ein ,  (Aßt  ben  eingefod)ten 
.  «SKofr  über  fflaty  flebe«,  gießt  bat  Jpette  in  fcou. 
teiüen ,  fiopft  fTe  fefl  ju ,  unb  bebdft  fle  jum  ®e. 
Itaud)  auf.  ©od  ©enf  baoon  gemalt  werben,  fo 
«Kubt  man  ben  eing«rod)ten  SRoft  wieber  warm ,  unb 

rufrrt 
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rfifcrt  i&n  eben  fo  r«nge  tpic  ben  oon  (£fftg.  gar  Qtou- 
teitte  ©enf  werben  aubert&atö  93iertelpfunb  ©enf* 
3Jle|>l,  fcatö  gelbes  unb  palb  braunes,  genommen* 

PreßFopf. 

(Bin  $aI6es  ober  ganjes  Ütinbsmaur  Fo$t  matt 
im  ©afjwaffer  reefct  m'ufyt  einen  falben  ©c&weins* 
topf #  4  @d>roein$of)ren  nebjt  2  ©cfcweisjungen 
ebenfalls  im  ©aljtoajf er «ciiifc,  unb  jtebet  eine  geräu* 
d^erte  Ülinbsjunge  aud)  weic&.  SEßenn  bas  gleifdb« 
wert  (1*  Don  ben  ^Seinen  Ioöfd^5rt  f  He«  man  jle 
fauber  t>on  bem  $leifd>  aus,  f Aubett '  ba*  SJläuf 
t>on  bem  Unreinen,  fd)<Slt  bie  Bungen ,  t&ut  bann 
9l(leS  jufammen  bis  auf  bie  gerdud)erte  3un0e  *tt 
eine  Äafirol,  bie  flein  gelittene  ©d>afe  oon  einer 
falben  Zitrone ,  ein  falbes  Äaffee^bffcfein  grob  ge* 
ftoßenen  Pfeffer,  ein  wenig  SJMgelein  unb  etwas 
Sttusfatnuß  baju ,  gießt  einen  ©poppen  guten  (£f* 
fig  unb  pon  ber  gefottenen  ^rufce,  welche  fein  gett 
f>at ,  fo  oief  barfiber,  bis  es  ret^t  über  bas  gleifcfc 
gefcet,  fe|t  es  auf  Äofrleit,  läßt  es  nod^  eine  Mbe 
©tunbc  jufammen  fod>en,  nimmt  bann  baS  SIeifd) 
auf  ein  95rett,  fdjneibet  baS  gleifcfcige  ju  <8rocfe* 

lein,  bie  Df>ren  unb  3un8eit  a&e*  Itetflfy*  3ft 
bie  jurficfgelaffene  S35rü|>c  in  ber  ©äure  unb  im 
©alj  redjt,  fo  wirb  fie  burefc  ein  Sud)  gegojfen. 
Sttun  nimmt  man  entmeber  2  bleierne  ^nisformeti 
ober  eine  runbe  ©Ruffel,  legt  in  bie  ledere  ein 
weißes  juoor  naß  gemaltes  $ud>,  son  ben  gefönte 
tenen  @a<$en  barein ,  flreut  über  jebeS  ©eleg  ein 
wenig  Pfeffer  unb  tiein  gefd>nittene  3itro.nenfd>a*  . 
len.   ©obalb  alles  gletfty  barin  ift,  gießt  man  bie  . 
burctygelaufene  ©ulj  barubet,  beeft  es  mit  einem  * 
reinen  SSrett  ja,  unb  befdjwerires*   SEBenn  es  fefi 
gcjtanben  ift,  wirb  es  aus  ber  treffe  genommen, 
unb  in  ein  reines  mit  (£fjig  angefeuchtetes  $u#  ge< 

Sterin  Äo$bu$  L  i« 
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fd)Tagew.  3«^  ®*6wutf>  werben  bftmte  ©dritten 
abgeritten,  unb  mit  Sffig,  Pfeffer  unb  fetnge* 
fd>nittenen  3M^eIn  «ufgefleBt 

45erdu*erte  (Sanebrüfte, 

Vlad)  Martini  »erben  junge  ©änfe  14  Sage, 
audj>  3  SBJod^ett  fang  gefiopft  ,  bann  auf  gcm&fcnfk&e 
9(rt  abgetan  unb  gepult  SEBenn  jte  erfaftet  unb 
ausgenommen  jmb,  wirb  feie  ganje  SSrufl  abge* 
fdjnitten,  mit  1  £ot&  (Salpeter  unb  einer  Jjjanb 
Doli  ©afy  eingerieben,  in  ein  ©efcfyfrr  getfcan,  mit 
einem  SBrett  jugebeeft,  unb  8  bis  io  Sage  be* 
fördert  SRacfc  Öerflug  biefer  3***  treibt  man  bie 
SBrüfie  mit  einem  leinenen  $udje  ab,  binbet  ein  Rapier 
baruttf ,  £dngt  fie  in  eilten  falten  SRaucb  auf,  mtb 
lifit  fte  io  bis  i4  Sage  barin  fangen,  ©ie  fbnneit 
frifö  wie  oon  einer  ^ommer'fcfcen  ©ans  aufgeteilt, 
ober  «ut&  unter  bem  ©auerfraut,  #raum  (2Bin* 
terO  Äofcl  unb  ben  SÖofmen  ein  wenig  gefönt  wer* 
bem  Qod)  fmb  unfere  Birten  Odnfe  beffer  abge* 
foefct  als  frifefc  gu  geben»  SDie  ©ansfcfcfegei  finb 
«ud>  9"t  ju  räuchern,  unb  in  ©emöfen  ju  foetyeru 

Wilbe  6cbweine*6cblegel  *u  rAucbern. 

Sie  mfcgen  tum  einem  ^riftyfing  ober  Mtern 
©cfywein  fepn ,  fo  fbnnen  fie  jum  SXdudjern  ge* 
brauet  »erben ,  wenn  fie  anbers  feinen  ©djuß  im 
©d>Iegef  £abeft.  3u  2  ©d^egefn  nimmt  man  oier 
£ot&  ©afyeter,  reibt  fte  juerft  bamit  ein ,  flreut 
1  J&inbe  »eil  ©af$  barfiber  ,  befd&wert  fte  flott  in 
einem  ©efefcirr,  unb  &4ngt  fie  mit)  U  Sagen  in 
einen  falten  ERaud)  auf;  bemt,  wenn  fie  warm 
H«Ö^rtj  werben  fie  fowammig*  JJn  Slnfefmng  ber 
Zubereitung  *erf%t  man  mit  .Kräutern  unb  bem 
©ieben  wie  be?  |a|jmen  ©cfctnfem  ©ie  werben  ju 
fttten  ©efflöfen  aufgefaßt* 


p 

f  r   f:f;  5  IBinen  ÖAlnfen  gut  stt  fteben.  • 

.,r  6?  mag  ein*  intänbifd)er  ober  2Bejlp&5fifc&er 
©d)tnfen  fepti,  fo  fegt  man  if;n  24  ©tunben  in'd 
falte  SBaffer,  »afcfct  i&n  bann  mit  Reigern  ßfeiem' 
toajfer  fQuber  ab,  tftuttynin  einen  $opf  ober  J^afen, 
*>on  allen  ©orten  biirren  Äräutem  baju,  f uttt  e$  mit 
laftem  SBaffer  auf,  fe$t  ifcn  bamit  an  ba«  geuer, 
unb  läßt  tyn  fo  fange  flehen,  bis  er  ju  (leben  anfam 
gen  n>itt,  ftellt  if>n  bann  juruef  f  unb  läßt  ifcn  nur 
Don  ferne  flehen,  baß  er  jroar  immer  j)eiß  bleibt, 
aber  niefct  jum  ©ieben  fommt.  ©0  fann  er  einen 
falben  Sag  flehen,  bis  er  meid)  ifh  2Benn  fid>  bie 
*£aut  gern  losmacht ,  iffc  ber  ©d)inf  en  fertig,  unb 
auf  biefe  Sirt  ijft  fca§  greif*  oiet  jirter  unb  frdftiger. 
*  Äommt  er  ganj  auf  ben  $ifd),  fo  wirb  bie  ©d;*oarte 
aufgerollt,  ber  Änoc&en  mit  einem  ausgeglittenen 
reißen  Rapier  umroicfelt,  mit  einem  farbigen  Q3anb 
umbunben,  ber  ©d^infen  mit  ausgefd;nittenen  ro* 
tf>en  Dtfiben  befegt,  unb  mit  2aub*  unb  35Iumen* 
roerf  gejiert.  £r  fann  aud)  fiter  9?a<i)t  in  fceiße 
5lf4>e  gejtellt,  unb  bann  erft  an#s  geuer  gefefct  wer* 
ben. 

JEinen  6#infm  $u  badtn. 
tiefer  wirb  eben  fo  fange  gewährt  n>ie  ber  oor* 
J>ergef>enbe,  unb  aud)  eben  fo  rein  gejfcafcfcen.  Jjpiet* 
auf  nimmt  man  fo  Diel  reifen  S3robtaig,  äff  ja 
einem  Satbe  95rob  erforberlicfc  ift,  todüt  i&n  nad> 
ber  gorra  bes  ©djinfenS  aus,  unb  flreut  ifrn  unten 
mit  grünen  ober  fcürren  Äräutern.  2Benn  ber 
©cfyinfen  abgetroefnet  ifi,  wirb  berfefbe  barauf  ge* 
legt,  ber  anbere  $ aig  baröber  gefdjfagen,  ber  ©ebin* 
•  fen  an  allen  Orten  too\)l  Mtmfat,  baß  fein  Dampf 
baraus  fann ,  bann  ein  3Med>  mit  5)tef)I  beftreut, 
ber  ©cfyinfen  barauf  gefegt,  unb  in  einem  Ö35cfer» 
efen  gebarfen.   <£x  brauet  2  ©tunben  Seit,  W* 

(34*) 
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er  fertig  ifL  4©emt  böoon  gegeffen  rohtt,  Famt  ba9 
Itebrige  immer  »ieber  im  95rob  aufbebalten  »erben. 

5Ser>  Aufbewahrung  ber  Stinten  im 
©emmer  ifi  es  febr  gut,  wenn  fie  flarf  mit  55u* 
4>en*9lfd)e  eingerieben  »erben ,  »eil  fle  baburc£  w 
btn  ÜRifben  gcftc&ert  finb. 

• 

1 

/ 

SSBarmc  ®  e  t  r  ä  n  f  c. 


Cfcocolabe  mit  Wafier. 

3u  5  Waffen  fc^netbet  man  4  8otb  gute  (Zfyotos 
labe  ent»eber  in  bie  baju  bejtimmte  Äanne  ober  in 
ein  reine«  Jjpdfelein,  gießt  2  iaflfen  ftebenbeö  SBJaf* 
ferbaran,  jlellt  e$  auf  Äo|>Ien,  wnb  fangt  gteid) 
mit  bem  §böcoIabes@priegel  (C^uer!)  an  fpric* 
geln.  (Sobalb  es  ©dfoaum  bat>  wirb  berfelbe  gleich 
in  eine  Saffe  mit  einem  fauberen  gbffel  abgefefebpft, 
unb,  »enn  bie  Safte  doU  ift,  fog(eid)  mit  gerbftetem 
S3rcb  aufgetragen ,  btftn  »ieber  gefpriegeft,  bis 
man  »ieber  eine  $aj[e  fällen  fanm  £>ie  Sbocofabe 
Fann  auf  biefe  9lrt  ntd)t  anberS  als  $affen»eife  ge* 
mac&t,  unb  muß  fogleicfc  gegeben  »erben* 

C&ocolabe  mit  mil#.  •  . 

3u  einer  falben  SRaag  Sttildb  nimmt  man  oier, 
aud>fed)$  £otf>  (Ebocofabe,  jerfd^netbet  fie  nur,  gießt 
in  einem  boben  $alb  sSftaaß  5  ©efefcirr  ein  »entg 
fiebenbe  SSlili)  baran,  baß  bie  £f>ocoIabe  meid)  »irb, 
matyt  bann  in  einer  Äaflrol  eine  f>a[be9)}aaß  $tti(cf) 
mit  einem  ©tficflein  3"rf«  «nb  etwas  3immct  fte 
benb,  tfyxt  bie  eingeweihte  Sbocolabe  bamit  an, 
tod>t  fie  »ieber  in  ber  Äaftrolein  »entg  auf,  Idfjt 
cd  burdb  ein  $aarfteb  laufen ,  gießt  nun  bie  (&bo* 
wlabe  an  6  juoor  flarE  &errfifrrtc  (gpgelb,  fptie*  1 
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geft  bie(?  jufammen  mit  bem  <E!)oeofabe*  (Spriegel 
tüchtig  auf  Äofclen  ,  fuflt  bie  <Ef>ocoIabe  in  bte  be* 
ftimmte  Äanne,  unb  gibt  entweber  gerbjtete*  ober 
mfirbes  SBrob  baju,  SHo#  beffer  ifl  e$,  wenn  ba* 
gefc&nittene  95rob  auf  SJticberldnbifcbe  2lrt  mit  fri* 
feber  Butter  beftrietyen,  unb  gelb  gerbjtet  wirb. 

ttTanbelabc, 

Sin  <J3iertefpfunb  SDlanbeftt  reibt  man  mit  tU 
mm  £u$e  ab,  reglet  jte  wie  ben  Äaffee,  reibt  bie 
9ötanbeln  naefc  bem  fKbften  wieber  ab,  floßt  fte  im 
SDlbrfer  fein,  mac&t  eine  f>albe  Sftaaß  5Jtil$  mit 
,  einem  ((einen  ©tuefe  %udtx  unb  einem  ©tücffein  gan* 
jen  3immet  fiebenb  ,  nimmt  bie  gejtof  enen  *Dlanbeftt 
baju,  li$t  es  eine^eit  lang  jufammen  (od)en,  preßt 
ed  bann  burd)  eine  reine  @en>iette,  oerräf>rt  5  £tj* 
gelb  ftarP ,  mdc&t  bas  SDurcbgepreßte  wieber  jlebenb, 
gießt  es  fangfam  an'  bie  £i)er,  fpriegelt  es  jtarF 
mit  bem  (£f>ocoIabe*<§priege(,  füllt  es  in  bie  Äanne, 
unb  ftellt  gerbfietes  3Beiß*  ober  3ftifcfc95rob  baju  auf* 

Kaffee  in^ber  mü*. 
Sttan  rbftet  ben  Äaffee  ntc^t  fo  bunfelbraun  wie 
ju  bem  SSJaffer  ^ajfeef  unb  nimmt  ju  einem  <Sd)ty* 
pen  9JiiId>  3  ßotf>  Äaffee.  ©obafb  er  gemäßen  ift 
wirb  er  in  bas  gefrbrige  ©efcfcjrr  mit  ein  wenig  <&irf$$ 
fcorn  ober  JfrauSblafe  gctfcan-,  bie  flebenbe  9Jlü$ 
baröber  gegojfen,  etwa«  länger  als  ein  anberer 
Äaffee  gefoebt,  unb,  wenn  erfcell  ifl,  wie  ein  anberer 
Kaffee  getrunfen.  9lur  muß  bie  SftildE)  reetyt  gut baju 
fepn.  (£s  fann  auefc  etwas  weniger  Äaffee  genommen 
»erben,  wenn  man  tf>n  nufct  fo  flart  fcaben  wilf. 

ÄeiOf  Content. 
3u  brep  (Stoppen  Sföild)  werben  4  £otf>  SKeid 
ein  wenig  jerfloßen,  unb  mit  ber  Wlilfyf  Einern 
(leinen  ©tfitf  3utfer,  einem  gebrbrfelten  ©töcffein 
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3immet,  6  jerfönittenert  !H5gcrefn  unb  ber  grob 
gefc&nittenen  ©<f)afe  t>on  einer  fyalbtn  3**™™  f* 
lange  gefoctyt,  btd  ber  Dleis  n>etc|>  tft.  5tföbomt 
l<Sgt  man'*  burd)  ein  Jjpaarfieb  laufen,  oerrfibrt  fed)3 
(£i)gelb  mit  etwas  9taf>m  ober  UEJlifc^)  f  gießt  bie 
burdjgeflebte  DteiömUd)  baran,  rdgt  es  nod)  ein 
wenig  fiber  bem  geuer  unter  bejWnbigem  Stühren 
anjiefcen,  fd^flttet  es  in  ein  ^ofces  ©efd)irr,  fprie* 
fielt  es  flarf  mit  -einem  (Eftocofabe>©priegef ,  föüt  es 
in  ble  Äanne,  unbfleüt  es  afs  ein$lbenb*0etränf  auf. 

JDflö  Pulret  3iim  Tlei^Content  3U  machen» 

SJlan  nimmt  ein  <pfunb  oom  b offen  lKetdf  toefc 
c&er  juoer  oerfefen,  nnb  rcoM  getreefnet  fet)n  muß, 
6  Cotf>  feinen  3rmmet,  ein  falbes  £otf>  SBtuScafe 
©lüt^e,  i  jQuient  Öcroftrjnef  Pen,  i  Quent  Äarbemu* 
men,  nnb  ein  Mbes  £otl>  fcfcbnen  »eigen  5(ron. 
Sllle  biefe  ©täcfe  »erben  }u  einem  feinen  <Pu(oer 
geflogen  unb  gejlebt.  9tlsbann  r>ermtfcf>t  man  mit 
ber  SDiafle  noefc  6o  tropfen  fcfcwarjen  3nbianifcben 
fcalfam,  t&ut  ifm  in  ein  ©(ad,  unb  uerroafcrt  e$ 
»o&L  3Benn  man  nun  bas  ©etränf  mad>en  roitf, 
nimmt  man  9  Sotb  von  bem  <pufoer  in  eine  3Raaß 
flebeiib  gemalte  QRHty  unb  4  ober  6  £otb  3ucf er  baju. 
ÖBeim  es  ein  wenig  gefönt  bat,  wirb  baS  ©elbe 
oon  6  Spern  in  einem  J&afen  üerrüfcrt ,  ber  gefoebte 
Content  langfam  baran  gegojfen,  unb  mit  bem  £bo; 
colabe;©priegel  flarf  auf  Äof>len  gefpriegelt,  o&ne 
es  weiter  Cocfycn  }U  laffen,  bann  fogleicb  »arm  g* 

trauten. 

Pulver  sum  Kdo-Content  auf  anbere  2lrt. 

Sin  fcaföcs  <Pfunb  Äarolmer  9iei$  wirb  wo^I 
Detlefen  unb  getroefnet,  bann  geflogen  unb  nebjt 
einem  SJiertcIpfunb  ebenfalls  geflogenem  %ndtt 
feurcfyein  Jpaarfleb  ge|tebt,  i  ßotb3immet/  *£U»ent 
Olägelein,  SScrjbeS  aud>  fein  geflogen    unb  *  £ot£ 
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juoor  am  Otelbeifen  a&geriebene  (Ebocolabe  tommen 
nocb  baju.  SDicß  StUcö  wirb  unter  einanbcr  gemengt 
mtb  aufgehoben»  3U  *  ©poppen  SJiHcfc  nimmt 
man  2  bis  5  (gßlbffel  00U  $ufoer  ,  wrfibrt  ,  mnn 
ig  ein  wenig  gefotttn  $at,  5  S^gefb,  gießt  bte 
gefottene  SBWcfc  (angfam  baran,  fpriegelt  beu  (Eons 
tent  wie  eine  £$oeo(abe,  unb  gibt  i$n  afd  ftbenfe 
©etrÄnf. 

Äefownlttet  Cbec. 

Sttan  mad)t  eine  jtalbe  SRaaß  3)WI<$  jlebenb, 
t$ut  fo  oicl  2$ee,  afg  jn>ifd>en  4  3mgtrn  gefaßt 
»erben  fann  r  nebft  einem  ©töcffein  ganjen  %\m 
met,  etroag  jtftotmtnfötltn  unb  fo  oiel  3urfer 
bartin,  big  eg  feine  gefcbrige  ©äße  fcat  SBBenn 
es  fo  lange  afg  ein  paar  meiere  <5per  gefotten  $at, 
toirb  bag  ©cfbe  oon  6  bis  6  (Egern  t>erräf>rt,  ble 
gefönte  SJtifcfc  burd)  ein  Jßaarjleb  gegoflen,  fange, 
fam  an  bie  (Eggelb  gefefröttet,  unb  mit  bem  (Ef>o* 
cofabe^Spriegel  jlart  gefpriegelt,  bann  fogletcfy  in 
bie  ßanne  gefällt 

tttanbelmticb. 

(Bin  lalbeg  9>funb  fuße,  jut>or  üerlefene  unb  in 
reinem  SOÖaffer  mebrmalö  geroafcfyene  SRanbeln  floßt 
ober  reibt  man  mit  ein  wenig' SBaffer  red)t  fein, 
räbtt  fte  mit  einer  SKaaß  (4  ©poppen)  SEBaffcr 
recfyt  unter  einanber,  preßt  fie  bureb  eine  ©eroiette, 
unb  oerfüßt  fienad)  belieben  mit  3ucf er ;  aud)  tarnt 
ein  »enig  ^ometanjenblötb>$OBaffer  baju  getfcan 
»erben,  wag  ber  3ftanbelmif$  einen  angenehmen 
©efc&macf  gibt 

23cmerfung,  ©ie  Sßanbeln  tftnnert  an<&  vor  tem 
©togen  abgefod>c  unb  gefeilt  werten. 

tttanbelmild?  sunt  #ufbe&alten. 
3u  5  ©poppen  SÖlanbelmilcfc  fc^dlt  man  brep 
Sötertefpfunb  föße  unb  3  2ot£  bittere  SKanbeln, 
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flogt  f!e  jort,  trimmt  ein  fcalbes  ^funb  geflogenen 
3ucfer  baju,  t$ut  bieß  jufommert  itt  eine  Äafltor 
cfcet  meffingene  Pfanne,  rfifcrt  e$  mit  4  <5d?oppeit 
SBaffer  an  f  läßt  ti  übet  bem  5eue*  unter  beftänbU 
gern  9tul>rcn  eine  3e*t  long  Jfoifcen ,  ptegt  ed  bann 
burdb  ein  reine*  %u<fy ,  fällt  es  (alt  in  SJouteiüen, 
mad>t  biefe  feft  ju,  unb  ftellt  fie  in  ben  Äeüer. 
SGBiU  man  nun  eine  SJlanbelmüd^  fcaben,  fo  tfmt 
man  3  bid  k  Sßfbffel  ooU  oon  ter  gefoc&ten  SJlan* 
betmttcfy.  in  eine  SSouteide ,  fällt  fie  mit  frifdjem 
SOBajfer  auf,  unb  fo  |>at  man  jogleity  eine  3)tanbeU 
mil<#.  . 

Wavmto  35ier. 

<£lne  .  f>albe  9)taa{?  Q5ier  wirb  über  baS  geuer 
gefegt,  mit  einem  (Stficflein %ndtt,  ein  wenig  gam 
gem.3immet  unb  einem  ©töcfrein  3itronen5©4>a^ 
-  ein  wenig  gefoetyt ,  bann  bas  ©elbe  t>on  6  @pern 
wo$I  oerru&rt,  bas  gefod)te  S35ter  unter  bejtdnbi* 
gern  9tfif>ren  langfam  baran  gegojfen,  ein  wenig 
gefpriegeft,  unb  fogfeid)  in  bie  beftimmte  Äanne 
gefüllt.  3Birb  aber  bas  warme  53ier  ffir  einen 
Äranfen  gemalt,  fo  fann  einer  Sttuß  groß  friföe 
^Butter  barein  get&an,  unj>  flatt  bes  3ucfe*3  ein 
ßflbffef  ooü  #onig  baju  genommen  werben, 

Chaud'Eau  (6#ObO). 

3WC9  S^wen  treibt  man  am  3u^e^ 
eine  f>albe  Sttaaß  guten  SOßein  ftebenb ,  nimmt  ba& 
oon  ber  3itrone  ©eriebene  nebfl  bem  ©aft  berfelbert 
baju,  aud)  ein  Söiertelpfunb  %itätx  barein,  fdjfdgt 
bann  in  einen  f>of>en  J^ofett  8  Qfpgefb,  gießt  ben  ge* 
fochten  9SJein  langfam  baran,  fe§t  ben  J^afen  auf 
Äo^en,  fpriegelt  es  flarf ,  bis  es  reefct  flaumig  ift,  i 
füllt  es  nun  gleich  in  <Sf>ocoIabe*53ec&er,  unb  gibt  e* 
jum  gruf>ftßcf.  5DaS  eigentliche  ChaucTEau  wirb 
pon  <£{>ampagner*2Bem  gemalt  ,  unb  es  fommen  ^ 

■  ,  *  .  i 
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gur  falben  IWaafMon  biefem  SEBein  10  (£pgefbunb 
eine  %\ttont.  SOian  tarnt,  es  awty  ju  einem  9lbenb* 
©etränf  gebrauten. 

(gebrannter  Wein» 

üStan  nimmt  6  ©poppen  guten  gtanj«  ober 
Ütbein*2Beln ,  nur  (einen  §b<mtpagrier ,  mit  einem 
fcafben  gotb  feinem  %\mmttf  einigen  SJWgetein  (®e* 
iDuqne(ten)f  ber  @d>a[e  oon  einer  3^tone  unb 
3  SSiertefpfunb  Sudtt  in  eine  ginnerne  ober  irbene 
©uppenfcfcöffel,  li$t  tfrn  auf  einer  Äoblpfanne 
lodjenb  werben ,  jfinbet  ifcn  bann  mit  einem 
brennenben  Rapier  an ,  unb  (dßt  ifcn  fo  fange  bren* 
nen ,  bis  er  oon  felbfl  erlitt  SJlun  wirb  er  burefc 
eine  ©eroiette  gegojferi,  unb  warm  in  ©läfent 
fcerum  gegeben. 

Punfcb  ju  machen« 

3u  einer  SSRaafi  9>unfcfc  reibt  man  8  gitronen 
am  3U(fe*  nimmt  bas  Abgeriebene  in 

eine  @d)öfiel,  brfitft  ben  ©aft  oen  ben  3rt*onett 
fefl  aus,  preßt  tyn  burd)  ein  Säcbfein  ju  bem  Ab- 
geriebenen aus  ,  bröbt  hierauf  ein  |>albe§  ßotb  t>on 
bem  beften  $bee  mit  einer  3Raaß  fiebenbem  2Baf* 
ferab,  fäßt  es  ein  wenig  jteben,  gießt  bamt.bett 
Sbee  burdb  eine  ©eroiette  an  bie  3't^nenf  tbut 
einen  flarfen  falben  ©poppen  9lraf  baju,  unb  fo 
ml  %udtx  barein,  bis  es  feine  gestrige  ©uße  t)at, 
röbrt  nun  ben  $>unfc&  unter  einanber,  unb  gibt 
tyn  warm  in  ©läfern, 

Punfcb  auf  englifäe  Tlvt. 

3u  einer  9Jlaaß?)unfdb  werben  oon  8  bis  io  3^ 
nen,  3  feiert  am  3"tfe*  abgerieben ,  bie  übrigen  ge* 
fty<Mt,  bie  3ltrotien  fefl  ausgebrueft,  bie  ©egalen 
in  eine  ©d>ö(Fef  getf>an,  unb  mit  einer  SRaaß  (leben* 
bem  SBBajfer  (nic^t  $free)  fibergotfen.   9©enn  es 
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eine  3*tt  long  geflanben  ifl,  t^ttt  man  betr  audge* 
brötften  ©aft  nebfl  bem  oen  ben  3^ronen  9lbgcrie$ 
Genen  unb  einem  ©tfitf  3u<fer  in  bas  SDBafler,  td£t 
es  hierauf  burtfc  eine  reine  ©eroiette  taufen,  nimmt 
tinen  fiarfen  falben  ©cfcoppen,  auefr  noefc  mebr  Straf 
baju,  röbrt  e*  unter  einanber,  unb  ftellt  ben  9>unfd) 
»arm  auf.  3(1  fein  Straf  ju  baben ,  fo  wirb  ftatt 
beffen  oom  bejlen  Äirfdbengeijt  (Äirfcbemoaffer)  ge* 
nommen.  —  SJieuerficb  nimmt  man  au<$  jum  9>unfd> 
fiebenb  gemac&ten  SBBein,  ofcne  (ober  jur  Jgidlf f e  ipit) 
flBajfer  ober  $&ee> 

£yer*punfcfr. 

58on  4  3ltr*nen  reibt  man  bfe  ©dMen  am 
Surfer  ab,  tf>ut  blefennebft  bem  ©aft  pon  8  3***0* 
nen,  2  9>funb  3u'er#  1  (2  $Joutettfen) 

gutem  QBein ,  einer  $ou teilte  Straf ,  einer  bafben 
SÖiaaf?  SOßoffer  unb  *4  ganjen  gpern  in  eine  grofe 
Äqflrol  ober  Pfanne,  fe$t  biefelbe  auf  £of)fen,  unb 
fdjlägt  Sllle*  mit  einem  ©cblagbefen'ober  Cluerf  fo 
lange,  bie  es  födumenb  in  bie  J^bbe  fleigt.  Site* 
bann  nimmt  man  bas  (Befd^irr  00m  $euer,  gießt 
ben  ?)unfcb  in  eine  ©d)ßffel  ober  Serrain e,  unb 
gibt  tyn  in  ©Idfern.  Stuf  biefe  Strt  befommt  man 
Aber  6  SJouteillen  (£i)er*<Pun($*  SBraudjt  man  mebr 
ober  weniger,  fo  wirb  naefc  bem  gegebenen  93erf>dlt* 
niffe  me^r  ober  weniger  genommen. 

29ifcbof« 

3u  einer  fyalben  SKaag  ^urgunbersSEBein  »er* 
ben  6  bis  6  bittere  ^omeranjen  rlngö  berum  geferft 
ober  (Schnitten  (inetngema$t,  unb  auf  bem  SKoftge* 
(raten.  SDen  SBein  fe$t  man  fiber  bas  geuer, 
fiebet  bie  gebratenen  ^Pomeranjen  mit  einem  ©tfiefe 
3ucfer,  jiemli4>  ganjem  %\mmtt  unb  6  ganjen  # 
gelein  eine  3*^  lang  in  bem  2Betn,  gießt  i$n  bann  ' 
in  eine  <Buppenfd>üflfcf  ober  Serraine,  unb  fieüt  i|>n 
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jwe  ben  9>rtnf<$  auf,  fobäß  er  ganjtearmgetrunEett 
»irb.  ©tatt  bes  35urgutiberS  tarnt  au<&  fonft 
guter  rotier  SEBein  baju  genommen  werben.  Ober 
nritt  man  ben  QMfdjof  als  ©uppe  geben ,  fo  wirb 
ber  gefönte  3Bein  burcfc  ein  tuc&  gepreßt,  unb 
über  ger&ftete  SBßeißbrob*  ober  2Becf*  ©<&nttten  an* 
Gerietet.  9(uf großen  $afefn,  xoo  2  Serrainen  auf* 
gefegt  »erben,  i(l  es  fc^r  öbtt#* 

CfobanmebeertUMit. 

Sfflan  nimmt  recfct  reife  Johannisbeeren  ta  ein 
beliebiges  reines  ©efcfyirr,  jetbröcft  folc^e  barln  mit 
einem  SKfi&rlbffel,  unb  preßt  j!e  bunfc  ein  J$aarfleb 
ober  leinenes  %ud).  3U  1  @<&opp*tt3o$anm«beer* 
©aft  fließt  man  2  ©djoppen  ÖBaffer,  ffiflt  einen  ju* 
Dor  fauber  mit  SBafler  ausgeföroenften  ©fasfolbett 
bamit  an,  unb  tfcut  je  ju  3  ©poppen  (2  Zbtil  2Baf* 
fer  unb  1  Sfceü  ©aft)  brep  ISiertelpfunb  3u<to 
(too(I  gewogen)  baran,  ru&rt  ober  fd)fittelt  'es  oon 

3ett  ju  3eitf  &te  be*  3uc^et  flani  oerfc^mefjen  ijt„ 
3e§t  wirb  ber  Äolben  oollenb?  bergeftalt  angefüllt, 
baß  bep'm  ©öftren  ber  ©d>aum  unb  bas  Unreine  na^ 
unb  naety  felbfl  ablaufen  f ann.  Sftun  Idßt  man's  in  ben 
offenen  Äolben  fo  lange  fielen,  bis  es  ganj  fall 
tfl,  welkes  gexob^nH^  4—6  5Bo$en  3eit  erf°r* 
bert.  ©obalb  es  rec&t  f>ell  i|t,  unb  fafl  fein 
d)en  mefcr  wirft,  toirb  ber  SEBein  in  Söouteillen  ge* 
föüt,  roofcl  jugepfropft,  unb  im  Äeüer  aufbehalten. 
$e  länger  er  liegt ,  beßo  beffer  »Ub  er. 


*  ' 

3$  fcabe  f<$on  in  bicfem  $8u($e  angezeigt,  jit  »et 
eifert  (Speifen  man  flt&  ^auptfäc^lic^  ber  Äräuter  bebie« 
nett  fann.  SJlutt  will  td)  nur  nod[>  etwas  3Bemge8  über 
i^rett  ©ebraud)  anführen,  unb  einige  allgemeine 
Söemerfungen  barfiber  magern 

5Die  bejten  Äräuter  ju  feinen  (Saucen  flnb:  1) 

•  55afilifum,  a)  groß  unb  Eleinblattiged  3***°' 
n  e n  f  r  a  u  t,  unb  3)  £  *  b  r  a  g  o  n.  £>iefe  Ärduter  f onn 
man  ju  allen  gleifd)s<Saucen  gebrauten,  ©er  Ssbra* 
gonifi  am  fiärfßen,  unb  e$  bfirfen  baber  nur  einige 
QMdttlein  baju  genommen  »erben»  3U  )cber  f«nen 
g(eifcfc<Sauce,  jum  95et>fpicl :  gu  einer  grifaffee,  }u 
©eflögel,  e$  feg  oon  welcher  Sttrt  ed  »olle/  gu  ge* 
flopftem  ^afbpeifcb  ober  §u  einem  weiß>fooflgen  Ola* 

,  flout  wirb  oon  jeber  2trt  ber  frier  oben  angeführten 
Kräuter  getban,  wdre  ed  autfc  nur  oon  einer  ©orte, 
nebft  etwas  «Peterftlie,  einer  balben  jerfdjnittenen 
3»iebelf  i  Lorbeerblatt  unb  a  3itN>nen5tXäblein  in 
ein  leinene*  jarte*  $üd)lein  gebunben,  gleicbmitbem 
bejtimmten  gfeifcfce  ober  ©ejlugel  in  bie  (Sauce  ge* 
legt,  unb  bas  $ßd)lein  erfl  bep'm  Stnricfeten  mit  bem 
Äocblbffef  auögebröcft,  bamit  bie  Äraft  beraub 
t ommt.  3U  braunen  (Saucen ,  al8 :  ju  SBßilbbret, 
Öcfcfenfleifd),  wilbem  ©eflögel  unb  ju  braunett 
Üiagoutö  wirfr  *in  Ringer  lange«  (Stficflein  Ssbra* 
gon  mit  einem  ßorbeerblatt  unb  einem  3itronem9tdb* 
(ein  ganj  in  bie  (Sauce  gelegt ,  unb  wenn  bie  Äraft 
ausgeflogen  ifi,  wieber  berauSgenommen.  J^at  man 
einen  angefe^ten  <£fftg  oon  (£sbragon,  fo  werben 
fratt  anbertt  (£fftg$  etliche  Sßlbffel  baoon  an  bie 
(Sauce  getfran ,  unb*  bas  j?raut  felbfl  bleibt  bagegen 
»eg*  3U  einem  fold>en  <£f|tg  muffen  bie  Kräuter, 
wie  in  ber  folgenben  93orfd)rift  ausfubrlityer  gejagt 
»irb,mitgütemSEBeinef(ig  angefefct  werben,  <£s  barf 
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öiid>  nur  allem  Ssbragon  fegn,  tarif  jld)  bas  Q5ajl« 

Itf um  unb  3itronenf  rout  nt$t  fo.  flart  ausbreitem 

3u  gefottenen  ^ifd^en  binbet  man  oon  ben  t>or« 
befd>riebenen  Kräutern  einen  ©trauß  ober  ein 
<öfifc^>elein ,  unb  l<5ß t  es  in  bem  ©afjwaffer  ein 
wenig  fteben,  ef>e  ber  Sifdf)  hineinfommt  3U 
©cfcmfen ,  3»n8e«  /  9>&cfelfleifd)  wirb  ebenfalls  ein 
©trauf?  Ärduter  gefegt  unb  mitgefotten.  SJlur  barf 
man  feinen  ©djinfen  jum  (Sieben  fommen  fajfen, 
wenn  er  belifat  fetjn  folL 

Das  tieine  Äraut  ?bt)mt an  ifl  aud)  gut  £s 
wirb  aber  immer  nur  ein  wenig  bauen  ju  bett 
Ärdutern  in's  $fid)fein  gebunben,  fonfl  ift  ber 
©eruet)  unangenehm*  3U  einem  ©djweinsbraten, 
einer  gebratenen  ©ans  ober  jafcmen  (£nte  ift  ber 
<9fopen  (bas  fogenannte  95ohnenfraut)  t>or* 
jügficfc  brauchbar,  wenn  er  unter  bas  ©afj  getyan, 
unb  ber  traten  oon  außen  unb  innen  flarf  bamit 
eingerieben  wirb.  SSep  feiner  ©peife  aber  ifl  ber 
<9fopen  beffer  afs  6ep  ben  Q3of>nen. 

£)as  Äraut  Majoran  ifl  juge&acftem  STeifd)* 
werf  am  beflen,  als:  ju  ßeber*  unb  g[eifcb*Älbfett, 
aud>  ju  ©d)Iegefn,  wenn  f!e  in  einer  Oia^mfauce 
gefodjt  werben*  SDlan  fann  audj  immer  etwas 
baoon  in  bie  gfeifdjbröhe  ober Jbttl  SKSafier  legen, 
worin  bie  Älofe  gefodjt werben.  3U  auc& 
anbern  ÖBörften  fann  es  ebenfalls  genommen  werben* 

3n  Slnfefcung  ber  gorbeerblätter  muß  id>  f)ter 
beifügen ,  baß  an  feine  ©peife  mef>r  als  ein  ein 
ges  SBlatt  getfjan  werben  barf,  bie  ©auce  wirb 
fonfl  bauon  bitter;  ju  .einer  ©ufj  ober  gefottenem 
SBilbbret  aber  fann  man  etfidje  ^Blätter  nehmen* 

3ebe  ©auce.  welche  mitÄräutern  gefod)t  wirb, 
^at  nid?t  bas  geringfte  ©ewfirj  nbtl)ig,  unb  ifl  aud) 
ber  ©efunbhfcit  weit  nä$lid)cr  als  alles  ©ewurj, 
boc£  weil  Kräuter  nic^t  überall  unb  immer  ju  haben 
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finb ,  fcabe  i#  au<$  bos  gefcbrige  ©ewörj  bet>  ben 
©peifen  angejeigt.  . 

»ratttetiOifflg. 

SBtan  nimmt  einen  (Sßl&ffel  botf  ßacenbef,  eben 
fo  »iel  (KoSmarimSBlßtH  wafUtfum  unb  Ssbragon, 
ein  wenig  SDWiflen  unb  S&pmian,  jupft  9We8  oon 
tyn  Stielen,  fcfcneibet  es  ein  wenig  burcfc,  feuchtet  es 
mit  3itronenfaft  ah,  unb  t&ut  es  nebjt einem  ©tficf* 
djen  ganjen  3immet,  *intm  falben  (£ßlbffel  öoII  jer* 
f  nirföten  weißem  Pfeffer,  fo  oiel  5  ginger  f äffen  — 
SötuSf atblöt&e  unb  8  ganjen  OWgelein  in  eine  SJlaaß* 
flafc^c,  gießt  recfct  guten  SEBetneffig  barüber,  unb  fdßt 
es  in  ber  ©onne  bejtilüren.  SBenn  oüe  ©<$fte  aus 
ben  Sutern  gejegen  |Inb,  gießt  man  ben  Sfjlg 
burcf^  ein  J&aarfteb,  fällt  if>n  in  $>outeitten,  pfropft 
tyn  gu,  unb  &ebt  t|>n  in  trocfenem  ©anbe  im  Äefler 
auf»  SDiefer  Sf(lg  fann  {u  aüen  ©aucen,  als: 
Ütagouts,  falten  hafteten,  wttbem  ©eßögef,  rot&em 
unb  föwarjem  SBUbbret  gebraust  werben« 

RrAuterpulwr. 

3Ran  nimmt  eine  flarfe  «fcanb  soll  SBajififum, 
|alb  fo  Diel  3*ttcnen'röwt ,  no(fc  etwas  weniger 
$f>pmian ,  eine  Jjjanb  voll  «PeterfiHe,  wafd)t  9tlle8 
jufammen  aus  friföem  SQßajfer,  läßtbie  Äräuterab* 
trocfnen,  pfiucft  fie  t>on  ben  ©tiefen  ab,  legt  fic  auf  ein 
weißes  «Papier  an  einen  (Wattigen  Ort,  bis  fle  ganj 
bfirr  jlnb,  aisbann  gerreibt  man  fie  ju  3>ufoer,  unb 
tewafcrt  bieß  in  einem  @4>ä4>te($en  auf«  SBittman 
CS  fiärfer  f>aben,  fo  tann  es  t>ert?d(tnißm2ßig  mit 
weißem  Pfeffer,  9Rus(atblfit£e  unb  3Uge(ein  oer* 
mifd?t  werben.  Diefes  ^uloer  oerfd&afft  ben  ©pei* 
fen  einen  fet>r  feinen  ©efd&macf,  unb  madjt  alles  übrige 
©ewfirj  entbehrlich*  —  Ss  ifi  im  SBinter,  wenn  man 
leine  grfinen  Kräuter  mef>r$atf  ju  gebrauten. 

•• 
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ffit  1a  <Petfone  n. 

Kvfttv  (Sang- 

a.  (Suppe  * 

b-  Ottnbflcifd^ 

f.  @emä£  mit  3«Öe&&t 

b*  Dtagout  oon  ©eflfigel 

e.  Äfeine  ^afleten 

f.  4  Seiler 


3n>eite?  <5ang. 

a.  95taten 

b.  Sin  feine«  ©emöfr 

c.  ©ne  Sorte 

b.  $ifd>e  blau  abgefotten 

e.  Sine  <Suij 

f.  a  ©olate 

©o  tote  tyier  ba§  Äretne 
aufgetragen  wirb,  fo  n>jrb 
aucfcba8©roj}enac&  ben 
S3ud)ftaben  $♦  »ie  folgt, 

k  1 

aufgefegt,  nur  ifl  ju  be* 
merfen,  baß  im  jwepten 
(Beroice  (Gftnfafc)  oben, 
unb  unten  bep  f.  €fftg 
unb  Dc^r  gegeben  »er* 
beit. 
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,   Gp  ti*  ititil 

f  fit  16  9>etfonem 
Ärflet  (Bang*  , 

6.  ÜKnbffeifö 
c.  ©crnöß  mit  3u0e$&* 
b«  9>ajtete  oon  Rauben  * 

e.  5r'CÄnbo  m*1  ©<*uct* 

•  ampfer 

f.  goretfen  in  einet  ©auce 

g.  6  Seilet 

Sweyter  (Sang, 

a.  ein  SEßübbtatett 

b.  ein  ©hinten 

e.  ein  feines  ©emuji 
fc.  Heine  SBacfetet) 

c.  Ätebfe 

f.  (Ertme    .  % 

g.  2  ©alate 
Jpietmuji  in  bie  ÜJlifc 

te  eine  Hat  de  menage 
(9>lat  b'  menafö)flefteUt 
»erben*  SBet/m  jroetjten 
£infa$  bleiben  bie  4  £cf* 
teilet  roeg,  unb  nut  bie 
2  ©alate  fommen  in  bie 
©litte* 
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©)>ei*$ettel 

ffit  18  bis  20  $>erfonen. 

a.  2  ©uppeit 

b.  Ütinbfleifc&  .     ,  . 

c.  ©eraäfe  mit3ufie(&t 
b.  eine  Qtinbsjunge  in 

einet  ©auce 

e.  JHetot  9>aj!eteö 

f.  gifc^>e  in  einer  ©öuee 

g.  SRagout  oon  Äalb*  • 
fTeijty  mit  Äutummem 
4  Setter     .  '    "  ■     ^  1  ' 

ein  SEßifbbraten 

b.  ein  ©epfigelbraten 

c.  ein  feines  ©emäp 
eitt  Stuflfauf 

b.  gifd^c  blau  abflefotten 
ei  (§ine  ©uf} 
f.  eine'&acferep  ■■' 
b*  eine  (Srem 

2  ©alate     r  , 
^/a  Keffer  mit  falte« 

©aeften  auffjejtynit* 

tett. 
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©  P  t  t  ö  J  C  t  t  C  l 

für  a6  ^erfonen. 

o.  2  ©uppen 
&.  SXinbfleifö 
c  ©emufe  mit  3«fleH* 

b.  eine  ^aflete 

c,  J^ammelörippett  mit 

©auerampfer  ße* 
fpicft 

f.  SXö0outDon®cfIugef 

0.  Dfagoutüon£a(b3brie$; 

(ein  (jvalbsmilctyen) 
fc.  Sifdfje  in  einer  ©auce 

1.  Ärcbaauflauf 
f.  6  SeUer  \ 

X-SBifbbratan 
Ä.  ©efTögefbraten 

C  S5rodfelerbfen 
&♦  SBacfereo 

f.  ^rot>enjer*DeI  mit  ©albep  /  > 
*  Ärebfe  0  ) 

fuge  ©elee  mit  ro<    V  I 

tfcem  SEBein  ober 

3itroiun 
t.  eine  ©ulj 
t  2  (Salate 

I.  2  (Sompotö  oon  ^Birnen 
m*  aSompotdoonSlepfirfrt 

93on  2  ©uppen  fann 

i^imer  bie  eine  fftf 

feptt,  al$:  oon  @a* 

go,  ein  ©ifc&ofi  ober 

eine  ©d>nee*@uppe. 
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©  P  e  f  ß  1 1 1 1  ei 

för  24  fcte  3o  ^eefonen. 

a.  a  ©uppeit  ' 

b.  a  platten  SRinbjTeifö 
e.  ©emafe 

t.  2  Pforten  Heine  ty* 
fielen 

e.  Äaptjun  in  einer  ©auce 

f.  (Sntenjin  ©auce 
gticanbo  mit  Sröjfefa 

l.    altobtieslein  (ßof&fl* 

feityen)  frifafjirt 
i.  8  Detter 

1 

ö.  a  traten 
6.  a  feine  Oemfife  '! 
t.  Äre&g*(£utec 

c.  Sngltf^cr  Tübbing 
b,  Sorte  öon  Singe« 

.mattem 
b.  93rob;$orte  1 

e.  9CaI  mit  ©albep 

* 

f.  Sottden  blau  gefotten 

g.  Äre&fe 

^  @ulj  mit  Kapaunen 
i.  4  ©alate 
L  (Eompot 

r 
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€5  p  e  i  $  &  c  1 1  e  I. 

gine  SRac$t*$«fel  mit  £>eflett  (9t«4>tife$) 
ju  18  hi»  20  9>etjoiteiT. 

ä.  2  (Buppen 
a-  a  Straten 
b,  ein  feines  GJemüfe 
c*  ein  Ärebsauflauf 
&♦  Stagout  t>on  jungen 

«ftulmem 
e*  SXogout  tum  »üben 

f.  ein  @*inf en  Qj  \V  Qj 

Äarpfen  Mau  abge* 
.  fettett 

Sorte  t>on  © 

mattem 

i.  ,  ©arate  (T)  f7\  (T) 

f.  10  Seilet  fceffert  *-y   Vl^  ' 

J$ier»erben bie <Sup*     A^y  /^\  ^) 
pen  ausgehoben,  unb  1 
bie  Qitaten  bafär  eittge*      ^T*   >j(Jj 


ünt«       (0  ®  (flj 


feijt  #  aud)  n>itb  fein 
9>latb'menage  inbie9Jlit 
te  gefallt. 


•  - 
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91o4>ts$afc!  o$ne  JDeffer*; 
f&v  16  6i3  18  9>effonen. 


«.  2  ©uppen 
6.  SEBUbbtatm 

T  » 

c.  ©epöflel 

-V* 

e.  gtföe  Ha»  flefottett 
f<  ein  feines  ©emßfe 
g.  ein  Auflauf 

t.  Ütagout  4)on  gleifdk 

r.  (Erem  i'  * 

m.  2  ©alate 
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@  p  ei  *  fit tt tl 

■  9ta<bt<$afel 
för  ao  bis  24  9>erfoneit. 

0.  2  (Suppen 
b.  2  SSroten 
e.  2  ©emfiffe 

b.  Auflauf  wtt  ÄoIB«s  .^-v 
briesrein  (ÄarbsmU^en)  (  t)  J 

e.  Äreb8*(£uter 

f.  Söocfcrep 

ß.  gngltft^er  Tübbing 
b.  DteisaufTauf  mit  3U 
troncit 

t.  Ärebfe 

1.  <2M>infett 

f.  $tföe  blau  abgefotten 
nt  Otagout  0.  Jjjö&nem 
tn  fRagout  r>on  (Snteit 
4  ©afate  f 

J&ier  (5nnen  bte  <Sup$ 
pen  fielen  bleiben  ,  unb 
mtttt  man  lein  9>fat* 
b'menage  bat,  fo  fann 
man  in  bte  UKitte  3  gros 
fe  Vlatten  fefcen,  nebm* 
lief)  einen  @c$»ein3> 
topf,  einen  gefugten 
Äafböfd&fegel  ober  ge* 
fuljten  Äofbflfopf,  eine 
falte  haftete,  unb  2 
93acferet)en  auf  bie  an« 
bere  @eite. 
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ju  toter  ©ert>t«  (<5infd$en), 

naö)  »eichen  baö  JDeffert  ober  ber  9?ac()tifd[> 

eingefe&t  wirb. 


ffrjter  (Bang. 

1)  (Suppe  öott  &arbfleifc&  mit  SDlanbelfönitteit, 

2)  (Suppe  oon  ©cfcnee  tu  gelber  ©auce, 

3)  gefottenes  D<$fenfleif($  mit  4  ©atabieren, 

4)  Heine  9>ajteten  mit  Farce  (garö  ober  gÄtte), 

Sweytet  (Sang. 

5)  SBatenfc^Äraut  mit  SSratroörflen  ober 

©c&n>etnö*33raten, 

6)  £<m>io(  mit  SOiorc&en  unb  ÄaIb8o|>ren, 

7)  Sricanbeau  (Jrifanbo)  in  einer  SKa^m^auce, 
ß)  Jg>ec^>t  in  eigener  ©auce* 

2luf  (feinen  Seffern : 
gefottene  Ärebfe  unb  gebaefene  «&&$ner» 

Dritter  (Bang. 

9)  Siebiiemer  gebraten, 
10)  gebratene  Jpül>ner, 
n)  ein  ganjer  ©c^infen, 
12)  gefügter  Äapaum 

5luf  4  (feinen  Seilern : 
©d>aum  oon  Himbeeren, 
Cräme  ((Erem)  oon  9>omeranjen, 
jroep  ©alate* 

Vierter  (Bang. 

1)  5Ranbef*$orte, 

2)  5Biener*$orte, 
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5)  ©ebacfene.  SBtanbeln,  . 

4)  ©anbfüc^rcinr 

5)  ^tonbdbbgen, 

6)  (Sfcocolabeoorob. 

•  Defiert  ober  Ha*tif*f 

1)  ©efwnes, 

2)  falte  Crämes  ((Erem), 

3)  fö£e  Geltea  (@c&eleen), 

4)  oon  alten  ©orten  Obft,  aud)  frifd^e  ^omeranjen. 

*  • 

6  p  e  t  $  $  e  1 1  e  l 

Erfier  <5ang. 

1)  Ärebs  ^  (Suppe  mit   SXafcm  unb  gebacken 

(Schnitten, 

2)  Boeuf  a  la  Mode  (SSfcf  a  fa  9Kob)  in  einer 

Ülabm;©aucc, 

3)  53obnen  mit  Kippen, 

4)  gricanbeau  mit  Sauerampfer, 

5)  fleine  hafteten  mit  Äalbsbrieälein  (&affif  mit 

cfyen)  unb  einem  @u§* 

93ier  Saladiers  (@afabiere>; 
2  mit  frifcben  Jfpdringen, 
1  mit  Äirfcben, 
1  mit  Äuf ummem*  f 
*£ie*  bebt  man  bie  ©uppe  aujS,  unb  fegt  bagegeit 
bie  fl.etnen  hafteten  ein*  \  *  ,  v 

Sweiter  <5äng* 

1)  goretten  xn  ©arbetlen>©auf£, 

2)  junge  Sj&fyntv  ßefuljtf 

3)  gebratener  9lefcfct)(egeiy      -  ;        '  ; 

4)  geföUte  ©ans,  ? 
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jmeo  (galote  unb  nod)  jroeo  onbere  ©olofciew, 
eines  mit  5(prifofen!@d)<wm ,  unb  ba8  anbere 
eine  <£rem  mit '' 3itronen. 
3um  Ülarfjtifd)  f&nnen  eingefe^t  »erben  8,  aud)  10 
bis  1a  Seiler,  unb  in  bie  Glitte  eine  Sorte. 

v\^vv\vw\wv\ 

ßrfter  fBinfatz  $u  12  platten.        *  ; 

1)  ©tippe  001t  ©etteri, 

2)  gebdmpftes  Dd)fenf!eifc&  m  einer  SroieljefsOauce, 

3)  gebämpfte  guten  in  einer  $ruffel:©aiice, 

4)  ©auertrout  mit  ©d&roeinfcSSraten  unb  5Bur(lenr 

5)  Äaroipl  mit-?0i$rd)en  unb  ^ityner^Ji.igcn, 

6)  große  ober  Efefne  hafteten  mit  J^ö&nem. 

©ec^s  ©afabiere 
was  jui&a&en  ijt : 
QSier  mit  ßrfflgfacfcen, 

jroep  mit  aufgeschnittenen  SGBörflcn  unb  ©c&infem 

Sweiter  iEinfag. 

1)  ©eroicFefteö  ßalbfreifd)  in  einer  3itronem@auce# 

2)  Ärammet3*93&gef  in  einer  ©pecf>©auce, 

3)  gebratener  n>cffc^et  Jg>a|>n# 

4)  gefpiefter  SKebfölegel, 

5)  eine  Sorte  oon  j&uittcn, 

6)  Cräme  a  la  Sultan  mit  einem  Sfuffa^ 

3ft  oier  ober  ftd)$  ©alabieren 

jroep  ©afate, 

jn?eo  Cremes  ober  Ealter  ©c^auitTv 

•     t  '  ! 

^x^^^  '  ■  » ♦  » 

^-  ■  • 

Erlte  ffiinfas  3»  16  Platten.    .  ! 
j)  unb  2)  ©uppen,      ^ ;..  •        .  .v 
3)  Boeuf  ä  la  Mode  in  einer  StßffeI;@oute# 
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4)  J&irfAjiemer  mit  einer  Ärujle  nebfl  Äufd^em 

f  ©auee, 

5)  gefölltes  Äraut  mit  einer  Ärebö'Ärufle, 

6)  &rtifd)ocfen  in  einer  %\ttQM\v&autt9 

7)  gerttyrte  haftete  oon  Jjpöfcnern, 

-    8)  gebimpfte  (Schnepfen  in  eigener  ©auce. 

3fl  bie  ^af cl  groß  ober  oielmefcr  breit  genug,  fo 
»erben  aud)  8  f feine  geller  eingebt,  jle  tbnntn 
fceftefcen,  in  ioa§  fTe  »ollen,  ofö:  in  aufgefdjnitte* 
nen  SBBurften,  marinirtem  Steift,  £ffig'-@ac&en, 
tinb  »erben  in  oorbefcfcriebener  Drbnung  aufgefüllt* 

Zweiter  <Binfa$. 

1)  £atte9>aßeteoon  $elbf>iSf>nern  ober  einem  9>fau, 

2)  eine  große  ©ulj  oon  ganjen  Ärebfen, 

3)  großer  Jrifanbo  mit  einer  ©lace, 

4)  gefüllte  Äafböo&ren  in  einer  3toonem©auee, 
6)  (£nglifd)er  graten, 

6)  Jpafelfcüfcner  gebraten, 

7)  Auflauf  oon  3itronen, 

8)  Sorte  a  la  Cröme  mit  (Eingemachtem* 
%t  Keine  Seiler : 

jtoep  ©alate,  % 

jtoep  (EompotS, 

gtoep  @d)aum, 

imt)  ©aucen.  .    '  ' 

-  JE  r  fi  e  t  6  e  t  v  t  e, 

}u  16  platten  auf  einmal  einjufe&etu 

1)  (Suppe  ä  la  Reine  (a  la  9tdn),  * 
»)  £rcb*@uppc  mit  $Jianbel>@d(>nttten, 

3)  gefottener  ^BruflCern  mit  3unfl.en  ßefpidPt, 

4)  eine  ©rignati  oon  Äalbffeif<#  in  einer  ©auce, 

5)  <Sairtfclp^rantmit2Burflen  unb©d)toein$rippeit, 

6)  ßaroiol  mit  Ärebfen,  ober  ein  gefällter  Äar* 

.  oiol  in  einer  ©auce, 
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7)  Sange  J&ö&ner  to  einer  Sd)m!en*@airce, 

8)  9)apier*<Pafteten  oon  Äafböobren. 

3«m  öcfrfenjleifc&  werben  6  @afabier8,eingefe$t.  • 
9luf  Keinem  platten  »erben  gegeben: 
1)  ©eföllte  Serben,  ober  eine  (£nte  in  einer  9>ome* 

ranjem@auee, 
3)  gefdjnittener  @$infen, 
3)  gefottene  Keine  Äreb3*<pafteten, 

Fricassee  (grif  a(Tee)  Den  einem  Keinen  9tal, 

5)  gebaefene  J£>uf>ner  mit  ^eterftfie, 

6)  25rocfeI*6rbfen  mit  fö(5em  9la£m, 

7)  (Erem^afiettein  oon3u$  in  einer  3itwnen*(2>auce, 

8)  Ütagöut  oon  Jpafen. 

Zweiter  ©ewi*  3U  16  platten. 

1)  ©ebratener  9ie(f($Iegef, 

2)  ein  SGBtlb?  ober  (Spartferfef  gebraten, 

3)  (£ngfifd)er  Tübbing  in  einer  3üronens<2>auce, 

4)  3itronen5^orte  mit  einem  ©ujfe, 

6)  ©tiirj  %  haftete  oon  Trauben  mit  einer  gars 
(göüe), 

6)  gebratener  9lar  in  (gpaniföen  Saig  ge»itfelt, 

7)  gefufjtc«  ÖBUbbret, 

8)  große  gefottene  ^rebfe.  * 

3it  biefem  (£tnfa$  »erben  gange  3itonen  ,  unb 
eine  ©auce  in  ber  Saueifere  (©ofidr)  aufgehellt, 
»elctye  gum  gerfei  gegeffen  »erben  fann. 

2l$t  <pi5tt<$en,  als : 

1)  (Schaum  oon  9(prifofen, 

2)  (Erem  oon  Äirföen  mit  einer  3Jlafrone|u£rufle, 

3)  Compöte  ((Eompot)  oon  kirnen,. 

4)  Marmelade    (5ftarmelab)  oon  35or8borfer> 

Slepfefn, 

5)  Crem  oon  «Pomeranjen, 

6)  (Srem  oon  Mittönen,  1 

7)  unb  8>  j»ep  ©afate* 
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©  U  p  p  C  tu  ' 

<Eartarif#e  Suppe  (Suppe  i  la  Tartarie) 

fiir  6  big  8  fperfonetu 

5Jlan  nimmt  bie  rofce  93rufi  t>on  einem  alfeit 
«Qu$n  (Jpenne),  rupirt  (fcfcabt)  fle  flu*/  baf  *eine 
%#aut  unb  feine  ©efjne  mefcr  barin  ift,  rciegt  (ober 
fcaeft)  es  red>t  fein,  weidet  i£  —  2  Äreuftetwecfen 
ober  SBeißbrebe  in  9JWcb  ein ,  bröeft  fte  §ut  aus, 
nimmt  ein  93iertelpfunb  frifdbe  QSutter,  6  gper 
(bie  J£><Slfte  ganj,  oon  ber  anbern  bas  ©elbe),  ©afj 
unb  ein  wenig  SJiuöEatnuß  baju,  floßt  biefeS  2llle3 
irec^t  fein  in  einem  SKbrfer,  bas  $feifdb  aber  juerfl, 
bann  treibt  man  biefe  gars  ( jtlüe)  burd)  ein  Jpaar* 
(leb,  tfuit  fte  in  ein  ©efebirr,  nnb  rufjtt  ein  SJ3iertek 
pfunb  geriebenen  *p°*mefan*£5fe  bäumtet,  maefot 
nun  einen  gepb^nlid^en  SRubeltaig  ,  rodüt  i|>n  teefct 
(rinn  ju  Äud>en  au$,  fe^t  runbe  Jpdufcben ,  einer 
Keinen  Sflug  grop  t?on  ber  gatS  auf  bie  jupot  mit 
(jrjweiß  betriebenen  $ud[>en,  uberfc&Iägt  fle  unb  jtiebt 
Är<Spfdf)en,  in  ber  ©rbße  eines  Meinen  Malers  öuö, 
fo4>t  btefe  eine  93ierte(jlunbe  im  ©afjtoaffer,  tfcut 
fle  mit  einem  ©cfcaumftffel  in  eine  ©uppenfcfcujfel 
unb  rietet  gute      (btaune  $Ieifc&brü&e)  barfibet  an, 

5rÖ^UnflÖ*6uppe  (a  la  Preintaniire  —  A  lft 

preintanidr). 

i 

gut  8  bi8  10  5>erfonen  nimmt  man  40  —  5o 
Weine  unb  in  jroeij  S&etle  geftynittene  gelbe  Ülubcn, 

3o  — 40  SJtonatrettige ,  2  —  3  ausgeflogene  weife 

» 

*  \ 
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9iubett  tinb  3  —  4  in  Keine  S^ni^en  gefdjjnittene 
©eUerU2Burj*rti  ,3—4  35öfd)elein  ©djnittfpar* 
geln,  1  —  2  Jpänbe  doU  gröne  'iöoftnen,  3  in  Keine 
©tücfd&en  gefd>nittene  ©tucfe  (&<$fe)  &Iumettfe&I 
unb  6  —  8  ©tucfe  Äopffafat.  £>ie  Ülöben,  SKct* 
tiflre  unb  ©eüertsSEBuqeln  werben,  jebe«  in  einem 
feefonbern  ©efd)irt  in  ©aljnxijfer  falb  wei#  fleEocf>t# 
bann  abgegojfen  unb  in  falteS  SBajfer  getf>an;  nun 
Idjjt  man  fie  auf  einem  (Sieb  aWaufen,  unb  fo$t  fie 
in  einem  ®efd)irr  mit  leidster  gfeifd)bruj)e  weid), 
5Die  ©cfcnittfpargeln  werben ,  fo  weit  fte  weid)  finb# 
in  eines  falben  3°ß$  fonge  ©tucfdjen  gefd>nitten, 
bie  $5o|>nen  aber  in  oierecfigte;  beibeö  wirb,  fo  wie 
ber  3Mumenfobf>  in  ©afjwaffer  weid)  gefocfct,  ber 
95fumenfofcl  ober  nidjt  ju  weid),  weil  er  fonft  in  Ut 
©uppe  ,ni<$t  gefef>etr  würbe;  ber  Äopffalat  wirb 
ebenfalte  in  ©afjwajfer  fyalb  weid)  gemacht,  bann 
in  f  altes  QBaffer  getrau,  auögebrficft,  unb  in  Sleifd)* 
bruf>e  mit  ein  wenig  ©alj  weid)  gefönt  SDie  grb* 
fen,  SSo^nen  unb  ber  ©alat  bfirfen  nic&t  früher  in 
baö  SÖSaffer  getf>an  werben  als  bis  es  fod>t,  bamit  fie 
grun  bleiben,  £)er  ©alat  wirb  ber  ßänge  nacfc  in 
jwei)  S&eife  gefdjnitten  unb  ju  bem  5tnbern  ge* 
tfcan;  Ellies  wirb  hierauf  in  einer  Karen  ^us  (brau* 
n?n  gleifc^brtl^e)  Eoe^enb  gemacht,  unb  mit  gcbacfe* 
nem  93rob  ober  .ftüfmer^loßen  gegeben,  @oü  33rob 
baju  gegeben  werben,  fo  fd)ält  man  oon  breo  SOBecfen 
ober  2Bei£ broben  bie  Trufte  (Oiinbe)  ab,  fdjneibefc 
baS  tlebrige  (SEBeidfje)  in  ©tikfd)en,  bacf t  fie  runb,  in 
ber  ©rbße  eines  *4fr<>©türfS  (3roanjiger$)  in  einem 
falben  9>funb  gefldrter  QSutter,  unb  la$t  fle  gut  ablau« 
fen.  SEßill  man  Jjpuf)ner*S<ttS  baju  geben,  fo  macfyt  matt 
fie  wie  bie  in  bie  ^artarifcfce  ©uppe  (ä  Ja  tartarie), 
nur  mit  bem  Unterfd)ieb ,  bafj  flott  9>atmefan^fe 
ein  wenig  fein  gefjacfte  <Peterftlie  baju  fommt 

•  •  » 
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558         51  ii  M«  3  (©tippen). 

Guppe  a  la  Tortue  (a  la  Zoitü).'  ' 

•  gftr  8  —  io  <perfonen  nimmt  man  (in  (Er* 
mangfung  bcr  ©d)ilbtrbten)  baju  einen  gebräfcten 
Äafbsfopf,  12>St  bie  Jpaut  mit  bem  gleifd),  Don  unten 
gegen  oben,  oonben  Änocfyen  gut  ab,  Idf?t  bann  bie 
abgelte  jj?aut  einen  Sag  im  SDBaffer  Hegen ,  bamit 
fttf>baS  SBfut  £erauS$ief>t,  fc^t  ifm  bann  rriit  (altem 
SBaffer  äber  bas  Jeuer,  Idßt  ifm  eine  93iertelfiunbe 
foefcen,  legt  ifm  in  f altes  2Bafler;  wenn  er  taft-ifi, 
troefnet  man  ifcn  mit  einem  leinenen  $u$e  rein  ab, 
unb  brennt  Aber  bem  geuer  bie  Jpaare  weg;  bann 
wirb  er  in  i  %oll  lange  unb  i  3oU  ©töcfc 
d)t\\  gefefenitten,  in  lauem  SBajTer  rein  gewafefcen, 
auf  ein  Sucfr  gefegt,  hierauf  in  ein@efd)irr  getrau, 
mit  einer  Braise  0J5rds)  ubergoffen,  unb  of)ngefdf>r 
2  ©tunben  langfam  gefönt/  X)ie  SJraife  wirb 
auf  folgenbe  9lrt  gemacht:  ein ©iertelpfunb  SButter 
Idß t  man  auf  bem  geuer  oergefcen ,  nimmt  baju 
3o— 4o  (Efcarlotten  ^wiebeln,  1  ©cllerUSBurjel, 
i  Heine  gelbe  SKöbe  (beibes  oon  ber  Jpanb  gefdjnit* 
ten),  20  —  24  »eißc  «Pfefferferne,  eine  jierrffhfr 
große,  juoor  reingefdt)5(te  —  baS  9Jlarf  in  ©Reiben 
gefc&nitten  —  unb  oon  ben  fernen  gefduberte 
trone,  1  Sorbeerbfatt,  ein  wenig  ganje  9>eterflüe, 
ein  93iertelpfunb  Ddjfenmarf,  3  —  4  ©ewfirjnelfeit 
unb  einige  ©tudfcfcen  ganje  Sttusfatblut^e.  tiefes 
StUeö  wirb  auf  bem  geuer  abgebdmpft,  bi8bie3wie* 
beln  unb  3Bur$eln  ein  wenig  meid;  jlnb ,  bann  füllt 
man  es  mit  einer  falben  Sftaaf  gutem  SOBein  unb 
anbertfcalb  fetter  g(cifd>brö^e  auf,  läßt  es 

eine  ©tunbe  todjen,  unb  burcf>  ein  feines  Jpaarjlcb 
auf  ben  Äalbsfopf  (aufen. 

3uber  ©uppe  fd^neibetman  ein  falbes  9>funb 
rofcen,  juoor  in  ©Reiben  gefcfynittenen  ©cfcinfen, 
legt  eine  Äajtrol  (casscrole)  oon  2^  —  3  9ftaa£  ba* 
mit  aus,  unbauf  biefes  5  <j>funb£albsfc£ale,  16  bis 
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Silvana  (©uwett),  M9 

18  (E^ariottcn  5  3»tebeln  f  20  (jerFnirföte)  weiße 
9)fefferferne,  3  — 4  ©ewfirjnelfen,  eine  Heine  gelbe 
.  Stäbe,  eineSeüerfeSßßurjel,,  ein  wenig  SDlusfatblötbe, 
ein  gorbeerbfatt,  eine  in  ©töcfe  gerfegte  ofte  Jjpenne, 
fällt  bieg  mit  %  Sttaaß  gleifcfcbröf>e  auf,  unb  (dßt 
biefe  Icmgfam1  ganj  einlochen,  bann  wirb  es  mit% 
3  SKaaß  gfeifd()brube  aufgefüllt,  abgefc&äumt,  jweg 
©tunben  langfam  focfyen  gefpffen,  bis  bas  gleifcfc 
xotiö)  i|V  unb  nun  wirb  biefe  93ouillon,  nac&bem  bas 
gett  abgenommen  worben,  burefc  ein  feines  ©ieb  ge* 
fioffen;  aisbann  läßt  man  i2gotb(i£3Jiertelpfunb) 
SSutter  auf  bem  geuer  jergeben,  räbrt  8—  10 
flarfe  Äocfclbffel  feines  5Jiebl  hinein,  roftet  biefeS 
auf  einem  fcfcwadfjen  geuer  braun,  föüt  es  mit  ber 
burebgegoflenen  Bouillon  nadb  unb  nacf>  auf,  röfcrt 
es  über  bem  geuer,  bis  es  fo<$t,  unb  läßt  es  nutt  / 
Don  ber  ©eite  i£  ©tunben  (angfam  fodjen,  nimmt 
bas  gett  rein  ab,  unb  gießt  es  burefc  ein  J£>aar|Ieb> 
ma<$t  es  wieber  foc&enb  ^eiß  #  t$ut  eine  ÜKefferfpi^e 
ooll  puloerifirtcn  fpanifcfcen  Pfeffer  baju,  faljtes  ge* 
b&rig,  unb  gießt  bann  eine  Q3outeilIe  SDtabcra*aßeirt 
fclrfein.  Den  gelittenen  Äalbsfopf  nimmt  man  f>ier* 
auf  mit  einem  ©dbaumlbffef  aus  ber  53raife,  läßt  , 
ifcn.gut  ablaufen,  unb  tf>ut  ibn  nebfl  8  — 10  £art* 
gefottenen  Spgelb ,  Älbßen  oon  ^öbnern  ober  in 
$äfeld)en  gefefrnittenem  unb  in  Butter  gebaefenem 
SSrob  in  eine  Xerraine  ober  @uppenf4)ö ffel,  unb  gießt 
bas  Obige  Eod^enb  Mß  barüber.  äßenn  ber  SEBein 
in  ber  ©uppe  ifr,  barf  jie  nietyt  mef>r  foctyeii. 

.  ©panlföc  6uppe     l'Espagnoie,  a  rßfpanjol). 

gfir  10— 12  ^erfonen  nimmt  man  1  $>funb  roI;ett 
©d)infen,  4  9>funb  Äalbsf(^ale,fdbneibetben@cbin^ 
fen  in  ©Reiben,  fegtben95oben  einer  Äaffrol  (casse- 
role)  bamitauS,  bie  Äafbsfcfcalebarauf,  20— 3o(Ebar* 
lotten^wiebeln,  24—30  9>fefferferue,  etwas  &nob* 
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Iaud>,  i  ffeine  roeiße  unb  1  f leine  gelbe  9tfibe,  eine 
I;albe  (SelleruSOBurjel,  ein  fcalbea  Äofclfwupt,  1  — * 
^eterfilietisSGßurjelti,  eine  mit  6 — 8©en>ur$nelfenge* 
fpicfte  3n>iebel,  unb  10—12  Äorianbet  s^erne  baju, 
füllt  bieß  mit 'einer  *maaß  gleifcbbruf>e  auf,  unbldßt 
biefe  ganj  einfocfcen.  9ftun  fcfcneibet  man  oon  2  juoot 
"gebratenen  5elb^u^nern  ober  einem  §afan  bie  533rüfte 
l;erau8,  fcacft  baä  Uebrige  in  Heine  @tiicfd)en  ,  tf>ut 
bieß  jn  bem  Obigen,  füllt  e$  mit  3  5Kaaß  guter 
3u«  (brauner  gleifc&bräfje)  auf,  unb  läßt  e8  2  ©tum 
bcn  langfam  fodjen,  nimmt  baä  $ett  rein  ab,  unb 
gießt  eö  burd)  ein  ^aarfieb.  3l(0bamt  Jdßt  man 
12  2otb  Butter  über  bem  $euer  ^ergc^cn ,  rufcrt 
8  Äoc&Pojfel  Doli  feines  2Die£l  barein,  rojlet  biefed 
Aber  bem  Reiter  langfam  braun,  rut;rt  eö  mit 
ber  burcfygegoffenen  Bouillon  <m,  unb  fo  lange  auf 
bem  geuer,  bis  e§  foefot,  Ußt  eö  bann  anbertfcalb 
©tunben  uon  ber  (Seite  langfam  foeben,  gießt  e8, 
nad>  juoor  abgenommenem  §ett ,  burefy  ein  Jpaar* 
fiebf  faljt  e§  unb  tfmt  eivie  *Ü)iefferfpi£e  »oll  feinen 
fpanifdjen  Pfeffer  hinein.  Die  ©ejiügeMÖrufie  »er* 
ben  in  bfinne  ©Reiben  gefd>nitten,  mit  runb  auä* 
4jeftod)enen  unb  im  Ofen  gelb  gebaefenen  SEBecf*  ober 
ftöeißbrob>(5d[>eiben*  in  bie  (Suppenlöffel  get^an^ 
unb  bie  (Suppe  to$enb  fceiß  baräfcer  gegoffen. 

©tippe  a  la  Jülieone  (fpn  d  1<X  6cbÜUcnil). 

Jür  8  —  10  9>erfoncn  fcfyneibet  man  eine  $anb 
Doli  abgejupften  Ä&rbel  unb  eben  fo  oiel  (Sauer* 
ampfer  grob,*  5  —  4  gelbe  unb  eben  fo  oieL  toeifje 
Üifiben  aber  Hein,  !od[>t  bie  9iÄben  tn  ©afjwaffer 
balb  meid),  unb  bann  in  einer  falben  ffllaaß  gleifö* 
hxu\)t  uollenbs  roeiefo,  bfynpft  ben  Äbrbel  unb  (Sauer* 
ampfer  mit  SJiaaß  guter  gleifcfybröfce  roeic^,  foefct 
6  —  8  ©tficfe  ^opffalat  im  (Saljtoaffer  fcalb  wei$, 
legt  tyn  in  falte*  SKJaffcr ,  brfieft  t(m  aus,  fo^t  it>n 

mit 
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3ltt$«tt3  (Huppert). 

mit  einem  Stoppen  guter  gleifd)brö&e,  ©afj  unb 
ein  wenig  9Jiusfatnu(j  roeicfy  f  ftfcnetbet  eitt  Heines 
£oM'#aupt  oon  ber  Jftanb  wie  £raut,  töfit  es 
balbroeicb  in  ©aljroaffer  f  ocften  ,  tfnit  es  in  faltes 
3Baffer,  bröcft  es  auö,  unb  foctyt  es  mit  einem  ©cfrop* 
pen  gleifcbbrttye  roeicfc.  $)te{5  5Wes$ufammen  nimmt 
man,  roenn  es  rodd)  ifl,  in  ein  ©efd>irr,  unb  fo  ufel  . 
gute  3fuö  baju,  als  man  glaubt  ju  ber  ©uppenbtfcigi 
ju  fcaben,  fafjt  es,  unb  tj>ut  ein  wenig  <0lusfatnug 
baran.  2fn  &iefe  ©upp*  fommt  gebäcfenes  Q5rob ; 
man  fdjneibet  ndmlid)  *on  2  SGßecfen  ober  2Bei(jbro* 
ben  bas  SOBeidfrc  In  ©Reiben,  bann  in  jroep  gingers 
lange  unb  eines  Ringers  breite  ©tficfc&en,  legt  biefe 
auf  ein  breites  ©efdfrirr,  feuchtet  fie  mit  einigen  <£$lbf* 
fein  ooll  ffißer  3Rilc&  an,  bejtreut  fie  ein  wenig  mit 
©alj,  Derf topft  3  —  4  69er,  wenbet  bas  SBrob 
barin  um,  unb  barft  eS  in  einem  falben  9>funb 
feigen  ©djmalj  (©cbmeljbutter)  gelb,  lägt  es  auf 
einem  $ucb  ober  Rapier  gut  ablaufen,  t^ut  es  in 
bic  ©uppenfcbuffel,  unb  gießt  bie  ©emfife  mit  ber 
SBouiüon  (gleifcf>brfif>e)  fotyenb  baruber. 

©tippe  mit  Pur**  (pö wc)  von  tLiufcn  ober  ©cbweins» 
obren,  o&er  Äratwür  jiett ,  ober  $elM)  tönern, 

gör  6  —  ^  ^erfonen  fcbneibet  man  1  —  %  <  < 
3«)iebeln  nicbt  fein  (oon  ber  Jfranb),  bämpf  t  fle  in  eu 
wem  SSiertelpfunb  Butter  gelb ,  fd^neibet  eine  ©el*  * 
lerisäBurjct,  eine  (leine  gelbe  Otübe  unb  etwas  Meters 
filie  jufammen,  nimmt  ein  Söiertefpfunb  juoor  »äff* 
Ü4)t  gelittenen  rofcen  ©ebinf  en  unb  12  —  1 4  grob 
geflogene  9)  feff  erferne,  1  Lorbeerblatt  unb  ein©tucf* 
eben  (einen  SSoll)  Änoblaucb  baju,  unb  läßt  es  ba* 
mit  noeb  ein  wenig  auf  bem  geuer  bdmpfen,  füllt 
es  bann  mit  guter  gleifd>bru(>e  auf,  baeft  einen  ju* 
Dor  in  eines  falben  gingers  bitfe  ©Reiben  gefebnit*  A 
tenen  Äreu^erwecf  (©emmel*  ober  5Bci^55rob)  in 

«ffferin.  3*o*M>  I.  1.  .  C36) 
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5öutter  gelb,  föneibet  bie  ©Reiben  in  ©tficfcfcen 
ttnb  tfmt  fte  in  ba$  ©ebdmpfte*  Die  ßinfen  »er* 
ben  tote  ge»bfrnli<&  gefönt,  burdfc  ein  ©ieb  getrieben, 
unb  wenn  ba§  gebaefene  SSrob  mit  ben  SBurjefo 
n>eic^>  gef  oefet  ift,  röfnrt  man  fo  oiel  oon  ber  9>urree  bin* 
ein,  a(«  erforberlidb  iß,  baß  bie  (Suppe  tote  eine  bfinne 
©auce  »üb.  iDiefe«  Ellies  wirb  bann  hixxö)  ein  £3eu* 
teltud)  ober  ein  feines  Jpäarfieb  getrieben  unb  gefallen. 

QEBerben  ©$»ein*of>ren  baju  genommen, 
fo  fe$t  man  anbert&alb  9>funb  berfelben  mit  Snitt 
beln,  et»aft  SSBurjehoerf ,"  einigen  ganjen  Pfeffer* 
fernen  unb  4  ßot|>  (einem  falben  Pierling)  Butter 
Aber  baö  $euer,  fällt  cd,  wenn  bie  3roiebe(n  gelb 
finb,  mit  guter  5IeifäE>brö|>e  auf,  faljt  unbbdmpfte*^ 
»ei<b,  fegt  es  au«  bem  topf  frerau« ,  I4f?t  ed  f  äff 
»erben,  fdjneibet  eine«  flarfen  %oü»  lange  feine 
(Stficfcfcen  bänn  tote  Rubeln,  unb  (egt  fte  in  bie  fceiße 
©uppe.  Qm  Uebrigen  »irb  fo  »ie  bep  ben  beiben 
folgenben  (Gattungen  biefer  ©uppe  toie  oben  per* 
fahren.) 

93en  S5rat»firften  jtnb  bönne,  &albgeräuc&erte 
SBörfle  bie  bejten,  unb  3  —  4  ©töcfe  binfänglicfc; 
biefe  »erben  rtic^t  flarf  gefönt,  talt  gelaufen,  in 
bönne  ©turfdben  gefdf>nitten,  unb  in  bie  ©uppe  ge* 
tftan.  3U  biefet  ©uppe  »erben  bie  SBBecfen  in  f  leine 
tunbe  ©Reiben  gefebnitten. 

SÖon  JefbMbnern  bämpft  man  2  ©töcfe 
»eid>,  läßt  jteFaft  »erben,  tb$t  bu  S23röfle  ab,  fd>nch 
bet  jle  in  bunne  ©d>eibeu  unb  bann  ge»firfeft  (wie 
bie  ©<$»ein$obren),  floßt  ba«  Uebrige  oon  ben  Dieb* 
$öf>nern  mit  ben  feinen  fein,  unb  tf>ut  es  in  bie  ©uppe, 
ef>e  man  biefelbe  burcfytreibt  hierauf  »irb  ba«  innere 
ton  a  juoor  abgefaulten  SBccfen  ober  SEBeißbroben 
geroörfeft  gefebnitten,  in  einem Jöiertefpfunb  geflär* 
ter  5öutter  gelb  gebaefen,  unb  in  bie  ©uppe  getfran. 

* 
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Älige  t>on  alten  ^Abnern. 

93on  2  Jfjtifmern  fd>neibet  man  bie  QJröfle  fcerau«, 
fd>abt  (rupirt)  fte,  wiegt  ober  f>arft  fic  fein,  nimmt 
fo  oiel  35utter ,  ate  obngefäbr  bie  SSröflc  »igen, 
unb  2  Äreu^erwetf  en  (SBBeißbrobe  ober  ©emmein), 
wefdje  juoor  gut  abgefeilt,  in  9Jitfd>  eingereicht 
unb  gut  ausgebrücft  worben  jlnb,  @o!j#  etwa» 
feinen  weißen  Pfeffer,  ein  wenig  IJttußfatblu^e, 
einen  gflbffel  doII  fauren  SKaf>m  unb  6  —  8'  £9* 
gelb  in  ein  ©ejtyirr ,  floßt  bas  Jj?üf>nerfleifd(>  feiti 
unb  baö  Uebrige  baju.  SEBenn  es  recfct  fein  ift* 
wirb  es  burcfc  ein  ©ieb  getrieben,  unb  bie  gar« 
CüJiajfe)  in  foctyenber  gleifctybritye  ober  Eod>enbem 
SBaffer  probirt,  ob  fie  fcält;  wäre  jle  ju  feji,  f* 
wirb  nocb  ein  SfHbffel  ooll  fourer  Ülaf>m ,  im  entge* 
gengef e§ten  gatt  nodj  baö  ©elbe  doii  2  —  3  Sperrt 
baju  getf>an;  biefe  Älfcfe  Cann  man  in  bie  @up* 
pen  unb  jum  ©arniren  ber  Entrees  (b,  i.  ber  ®e* 
richte  be$  erften  ©anges)  nehmen. 

%U>$t  von  öütmer^are  mit  Ralbe'tUatf» 

3u  biefen  Cann  man  nur  ba$  Üiäcfenmarf  00m 
Äalb  brausen;  bat>on  wäffertman  ein  93iertelpfunb 
gut  aus ,  nimmt  bie  Jjpaut  rein  ab ,  fe£t  ein  wenig 
©aljwajfet  mit  einigen  dßlbffeln  ooll  £f|Tg,  3  ©ewörj* 
nelfen,  6  ganjen  9ßfeff  erfernen,  einigen  (Efcarfotteru 
3»iebefn  unb  einem  Lorbeerblatt  fiber  baögeuer;  wann 
esfodjt,  tj)ut  man  baö  9Kart  hinein,  (ißt  e«  einige 
5Jlaf  auffodfjen,  legt  baffelbe,  wenn  es  talt  ift,  auf 
ein  leinene*  Sud),  föneibet  es  ju  eine«  3oll$  fangen 
©töcfcben,  beft  reicht  e«  9Wefferrficfen  bltf  mit  obiger 
gar«  (gölte),  wenbet  bie   &Ii>ße  in  SPutf^efme^ 

(36  •) 
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um,  bann  !n  5  —  4  öerFiopften  goern  unb  bann 
roieter  im  3Rutf$e(me(( ,  batft  fie  bann  in  Reißern 
©dbmaij  gelb,  unb  gibt  ji<  §u  einer  ßräuter*  ober 
SBurjek@uppe,  aud[>  mit  guter  ^us. 

Keie»£l£§e  mit  ^übna-n. 

«Dlan  nimmt  10  —  12  £parIotten>3wiebem,  batft 
biefe  red)t  fein,  bdmpft  fie  in  12  8otb  Butter  weiß 
unb  tbut  ein  wenig  fein  gebacFte  9>eterftlie  baju ; 
wann  bie§  nic&t  mebr  beiß  ijl ,  fd>tögt  man  8  £per 
binein,  t&ut  ©a^,  etwas  weißen  Pfeffer  unb 
etwas  SDiusfatblütbe  baju ,  oerrfiprt  bieg  gut  unb 
(teilt  es  über  bas  Jener,  ruf>rt  es  fo  fange  bis  es  bief 
wirb,  nimmt  2  abgefeilte,  jobann  aber  in  ^iild>  ein« 
geweidete  unb  wieber  auSgebröcFte  Äreu^erroecfen 
(ober  SBeißbrobe),  bas  geroiegte  (ober  fein  gebarfte) 
gleifcb  oon  2  ^ubnerbn'jjlen  baju ,  floßt  bieß  SUleS 
tetbt  fein  unb  treibt  es  bureb  ein  Jfjaarfteb.  hierauf 
oerliest  unb  wafc&t  man  ein  QSiertelpfunb  Äarolinet 
JKeiS  rein ,  fefct  benfelben  mit  anbertfcalb  ©poppen 
gleifdbbröbe ,  einer  mit  3  ©ewärjnelfen  gefpirften 
3wiebef,  einem  @tfirf4>en  ©eüerUaBurjel  unb  bem 
gebbrigen  ©alj  über  bas  geuer,  läßt  i^n  iangfam, 
jeboefc  niebt  $u  weieb  Fo4>en ,  bamit  er  ganj  bleibt, 
töbrt  ibn  bann  unter  bie  garS  (SKajfe),  unb  madjt 
tunbe  ober  Idngfidpte  Äloße  booon.  ©ie  fbnnen  $u 
ollen  ©uppen,  worin  man  Äfbße  baben  will,  gegeben 
werben.' 

f 

<5ansleber»ÄIoge. 

.  $\tya  werben  6  —  8  <£per  ,3  —  4  üotb  95ut> 
ter,  ein  wenig  fein  gebarfte  <PeterfiIie,  ©afj  unb 
«OiuSFatnuß  über  bem  geuer  ju  SKubreoern  abgerubrt, 
bann  nimmt  man  2  guoor  in  Üftifcb  eingeweihte 
SBetfen,  btütftfie  fefl  aus,  unb  t&utfleju  benOiüpr* 

r 
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epem,  fd^a^t  (rupirt)  eine  mittelgroße  ®attfleber, 
tbut  jte,  nebft  ein  Wein  wenig  feingebaeftem  $nob* 
laueb  ju  Obigem ,  floßt  e*  gut  burebeinanber  unb 
treibt  es  bureb  ein  (giiebj  wenn  bie  SKafie  ju  bfinn 
ift,  tbut  nun  eine  J£>anb  ooll  9Wutf(&efmebf  unb 
einige  <£pgelb  baju,  unb  befjanbelt  fle  fonft  wie  an* 
fcere  jilbße, 

Klöße  t>on  £ecbt,  Karpfen  ober  grellem 

SWan  nimmt  14  —  i6  £ba*fotteft>3roiebefn, 
fc^neibet  biefe  fein ,  bdmpft  fie  in  1 2  gotf>  Butter 
mit  fein  gebaefter  «PeterjUie,  fdjWgt  6  —  8  ganje 
69er  baju,  unb  tä^rt  biefj  über  bem  Seuer,  bis  es  biet 
wirb  ;  jtt  bart  barf  e$  jjebccb  niebt  »erben*  hierauf 
weiebt  man  2  obgefcb<S(te  SEBetfen  (ober  äßcifjbrobe) 
in  SJlifcb  ein,  brfieft  fie  au$,  tbut  fle  nebfl  @afj, 
9)iu$fatnufJ  unb  bem  feingewiegten  ftfeifcb  oon  am 
bertbalb  9>funb  Jpecbt,  $ore(len  ober  Äarpfen  ju 
ben  9lübrei)ern,  floßt  $tte$  reebt  fein,  treibt  e& 
tuxä)  ein  (Sieb,  unb  maebt  fle  gfeidj>  anbern  Älbjjien* 

KWße  von  lUlbfleifcb. 

3wet)  9>funb  Äafb§fcbafe  »erben  reitv  geautelt, 
in  ©töcfcben  gefebnitten  unb  fein  gewiegt ,  bann 
»erben  3  Äreu^erwetfen  (ober  3Beif?brobe)  abge* 
fd)5lt,  in  ©tuefeben  gefebnitten,  mit  10  —  12  jer* 
brurften  9>fefferfernen ,  ein  wenig  ganger  ^etcrjHie, 

12  —  14  (Sbarfotten-^rokbeln  l,nb  einem  93iertef* 
pfunb  fetten,  röben  ©d)infen  in  Heine  ©tfiefeben 
gefebnitten.  hierauf  nimmt  man  etwa«  gange 
SKudfatblötbe ,  ein  ((ein  wenig  ^noblaucb,  1  Cor* 
beerblatt,  2  —  3  ©ewßrg;9ieffen  unb  anbertbalb 
©eboppen  reebt  fette  gfeifebbrübe,  rttyrt  bieß  fo  lange 
Aber  bem  §euer,  bis  (eine  gfufligfeit  mefcr  baran  ift, 
unb  es  jidj>  Don  bem  ©efc^irr  lo«ft&dlt#  rftfcrt  bann 
■ 
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6—8  gpgelb  f>et£  hinein,  fafjt  es,  floßt  ba«  gfeifö 
fein,  nimmt  ba&  9(bgeröbrte  baju,  flogt  es  gut  uns 
tereinanber,  unb  treibt  es  bureb  ein  @ieb.  SDiefe 
gar*  Fann  man  nic&t  allein  ju  ©uppenfloßen,  fon* 
bern  auifc  31t  SRoirtaben  u.  f.  n>.  nehmen. 

- 

Pfanscl  ober  Bliße  von  Kalbslebern. 

J&ieju  werben  1 2  Cot^  35utter  mit  4  ganjen  unb 
h  gelben  (£pern  flaumig  gerübrt,  bann  weicht  man 
2  SBecfen  (ober  2Beißbrobe)  in  $iild)  ein,  brücf t  fie 
au8,  unb  nimmt  fie  nebfl  1  ^Pfunb  gedeutelter  unb 
fein  gefcaefter  Kalbsleber,  einer  f  leinen  3»iebel ,  tU 
xoc&  <Peterfilie,  ein  f lein  wenig  Majoran  unbKnob* 
foud)  —  fciefe  4  ©tuefe  Hein  gebaef  t  unb  in  2  gotfr 
S3utter  gebdmpft  —  baju,  faljt  unb  pfeffert  es,  tfyut 
einen  falben  ©dboppen  guten  fauren  9vaf>m  baju, 
rfif>rt  es  burcfceinanber,  fd>Idgt  oon  ben  4  (£i)H>ei{j 
einen  ©4>nee,  unb  röl>rt  tyn  langfam  in  bie  SDiajTe, 
beftreid)t  ein  $ortetu$Me<fy  mit  tafter  93utter,  be* 
flreut  es  mUSÖtutföelmefjl,  tyut  bie<Pfaiijel  barauf 
unb  baeft  jte  in  einem  mittelbeißcn  Ofen;  wenn  jie 
gebaef en  ift ,  wirb  fie  in  ©tuef  4>en  gefcfcnitten  ober 
ausgeflogen. 

•    »artoffeIt»Wge  mit  ^ttbnern.  \ 

X>iefe  me.rben  tpie  bie  j£ä&ner*Kf&j?e  gemalt, 
nur  mit  bem  Unterfcbieb,  baf?  man  8  —  10  große 
Kartoffeln  in  ber  5tfrf>c  bratet,  unb  wenn  fie  falt 
finb,  auf  einem  Üleibeiftn  reibt,  unb  fie,  fiatt  bes 
eingeweihten  9ß$ei£brobö,  ju  ber  garS  nimmt 
©oüt(e  biefe,  wenn  jie  probirt  wirb,  noefc  ju  fefl  fepn, 
fo  »erben  2  —  3  <Eßlbff$l  voll  faurer  SXa^m  baju 
getf>am  ; 

3wiebcl*RlSßet 

Sftan  fdjneibet  6  8  %mtMn  rcurflic&t,  bimpft 
fie  in  einem  QSiertefpfunb  frifdfrer  5$utter  langfam 
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n>0id^#  tfcut  5  —  j6  Äot&Ibffel  ooü  <9te$lba}u,  räfret 
es  mit  einer  falben  fäßem  9la&m  glatt,  t&ut 

2  ©etoörjnelfen ,  8—10  jerbrficfte  9>fefferFerne, 
1  Sorbeerlaub  unb  einige  $M5ttdjen  *0tuöfatbtätf>e 
baju,  rfifcrt  biefes  übet  bem  geuer  fo  fang,  bi«  e* 
ju  einem  ganj  bicfen  95rep  wirb ,  nimmt  bann  ein 
SBiertelpfunb  gut  gercdflerteS  Ddbfenmarf ,  fcacft  bief 
fein,  unb  rfifcrt  es  mit  bem  Abgerührten,  bt«  c« 
mit  einanber  serbunben  fat,  lägt  es  bann  unter 
fortbauernbem  JXfibw*  (oft  werben,  treibt  eö  burd(> 
ein  ©ieb,  nimmt  es  in  eine  @*u(fel,  rfibrt  es  mit 
4  ganjen  urtb  5  gelben  <£i)ern  flaumig,  faljte*  ge* 
|>brig,  facft  ein  ©tücfdjen  abgebetenes  ßalbfleifcfr 
t>on  ungefäbr  einem  $funbe  fein  unb  tf>ut  es 
Obigem,  fcfclägt  oon  ben  6  gywifi  einen  fteifett 
@ct>uce,  unb  rüfcrt  i&n  langfam  barunter,  beftreid)t 
.ein  $orten4Sled[>  mit  QJutter,  bejtreut  es  mit  SRut* 
.föehneK  unb  tfmt  bie  SJlaffe  barein,  bacft  (ie  im 
Öfen  unb  jtid)t  fie  mit  einem  ©ßfbffel  in  ben  @up* 
pentopf  beraus,  unb  gießt  bie  foc&enb  |>eipe  <5uppe 
[angfam  barfiber* 

«  \ 

,  1 

«O  $  (  t  tt  f  l  c  i  r 


33rujt»Bern  k  ls  Braue  mit  «ine»  Rrofie. 

<£är  10  —  12  $)erfonen  nimmt  man  t>on  einem 
fetten  D^fen  8  —  io$funb  35rujtfpt$  ober  Söruffc 
fern  (ber  juoor  3  —  4  $age  gefegen  unb  bann 
gut  geflopft  rcorben  ijl),  In  ein  ©efdbirr  mit  3  —  4 
^wiebeln,  einer  gelben  SXube,  einer  (Beüeri  SBur* 
gel,  einem  ©töcfdjen  Änoblaucfc,  2  gorbeerblättern, 
24  —  3o  «Pfefferfernen,  6  —  8  ©eaörjnelfen,  ber 
fein  abgefeilten  ©c&afc  pon  einer  falben  Sitrone  im* 
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fcem  gefcbrigen  ©afj  ba$u,  füllt  es  mit  SSSafier  unb 
einer  falben  SDtaaß  (i  QJouteille)  gutem  SSJein  auf, 
läßt  es  barm  weicfc  fod^en,  unb,.  nac^bem  es  jus 
sor  ^erau«  auf  ein  leinenes  £u<$  ober  reines  Sörett 
geregt  worben,  erf alten ,  bämpft  hierauf  14  — *i6 
fle^aefte  SbarlottemSwebeln  unb  etn)as  fcto  g«b<*cfte 
9>eterflfie  in  4  ßot$  Butter  ,  rubrt  aisbann  3—4 
Äoc&l&ffel  soll  5Jtefcl  (nnem,  bämpft  biefes  auefc  ein 
wenig ,  füllt  es  mit  einem  ©poppen  faurem  9taf>m 
auf.  unb  (äßt  es  eine  jtarSe  53iertefftunbe  tacken,  per? 
t fif>rt  hierauf  4  —  5  (Spgelb ,  ofcne  etwas  baju  ju  tf)imf 
unb  gießt  biefe  an  bie  Crfime,  läßt  jte  Ealt  »erben, 
faljt  unb  pfeffert  jte,  beftreittyt  nun  ben  QJruftfem 
ti-.it  1  —  2  oerf  topften  Spern,  ftxtityt  bie  <Er6me 
barauf,  beftreidbt  i&n  auety  oben,  unb  ftreut  gelbes 
SJftutfcbefmebf  barauf,  fegt  tyn  auf  ein  paedes  @e* 
fd^irr  (©Ruffel),  gießt  oon  ber  Bouillon,  worin  er 
gefo#t  werben,  barunter,  jlellt  if>n  in  einetr  nid)t  ju 
Reißen  SE^acfofen,  begießt  ifm,  wenn  er  anfingt  ge(b 
gu  werben  ,  mit  ein  wenig*  jerlaffener  33utter,  unb 
läßt  i£n  Dollenbs  allmäf>ttg  fertig  werben*  .... 

©cblacbt»  ober  £enbm  *  graten  mit  ÖarbeUen  in 

©cbweinO'tte©* 

&er  fär  10^12  9>erfoijen  7—8  q> fn »b  fdbwere 
©d()Iadf)tbraten  muß  einige  $ age  aft  fepn ;  man  Autelt 
ibn  gut,  reinigt  ein  f>alb  $funb  ©arbeüen  (balbirt 
jle),  $ief>t  bie  ©täten  rein  heraus,  fcfcneibet  jeben 
£beil  in'a  %hciUf  fpieft  mit  einer  etwas  großen 
©pief  nobel  ben  traten  batfut' (mit  ben  ©arbeüen), 
bämpft  20  —  24  juoor  fein  gebaefte  Sbarfottero 
3wiebeln  in  einem  Sftertefpf iinb  Otattetniit  ein  wenig 
^ebaefter  ^eterjTfie,  baeft  i£  fl)fanb  Kalbsleber, 
wenn  fte  juoor  gebäutelt  worben  unb  bie  Bibern  &er* 
aus  fmb,  fein*  t£ut  bieß  nebftein  wenig  fein  ge* 
£acftem  tBiajwm,  3  —  4  fein  geflogenen  helfen, 
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etwa«  SfltiöEatbfutbe,  8—10  q)fejfer!ernen,  ©afj, 
einer  #anb  oott  wlntfötU  ober  ©emmekSDle&I  unb 
3  —  4  <£pgelb  gu  ben  3wiebefn,  rfibrt  bieg,  btö 
anfingt  bief  ju  werben/  über  bem  §euer  ab,  I5ßt  e§^ 
falt  werben,  legt  ben  gefpitften  ©4>Iad{>t  ^  Söraten 
auf  ein  rein  gerpaftyeneS  ©cfcroeinö'Üfaft  #  beftreiebt 
ibn  mit  ber  $ars,  überfd)tägt  ba$  ifteij,  '  legt 
ben  traten  in  ein  langes  flad)e$  ©efdbirr,  begießt 
ibn  mit  einem  fcafben  9>fu'nb  jerlaffener  Q5utfcr,  be* 
prent  ibn  mit  braunem  ©emmefmebf,  gießt  einen 
©cfcoppen  5^Wbrube  baran,  flelXt  ibn  bann  an* 
bertbalb  ©tunben  in  einen  mittelbeigen  35acfpfen 
unb  begießt  ibn  wabrenb  biefer  3*^  «inige  5ftal  mit 
jerlaffener  Hutten 

6*ta#t*:$rateri  auf  bem  #o|l  ober  Beef-sieah 

SKan  nimmt  5  —  6  ?)funb  ©$[a$t*®r*tett, .< 
welcher  einige  $age  gefegen  unb  bann  rein  gebeutelt 
toorben  ift,  fdjneibet  benfefben  fiberjroerdb  ju  eines 
ftarEen  gingere  breiten  ©tueftyen ,  tlopft  biefe  mit 
bem  breiten  tytil  eines  Jpacfmejferd  töcfctig,  reibt  jle 
mit  ©alj  unb  feinem  ?>fcffct  ein,  roenbet  jie  in  ge* 
Härter  ©utter  um,  fegt  jle  auf  einen  Otojt,  unbgrif* 
firt  jie  auf  fiarfem  ^oblenfeuer;  man  barf  jie  aber 
titelt  gu  lange  barauf  laffen,  fonjt  mörben  fte  troefen 
werben*  ÜRan  fann  jie  audb  in  einer  gläbfeinö* 
Pfanne  fertig  mad>en*  (£s  muß  2We$  fcbneH  ge* 
fd>eben,  bamit  jie  faftig  bleiben,  unb  jie  möffen  un* 
mittelbar  nadt>bem  jie  fertig  ßnb,  ju  tifefce  gegeben 
werben.  (£}en>bf>nHc^>  »erben  baju  Meine  runbe,  in 
Butter  gelb  gebaefene  Kartoffeln  gegeben. 
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©  c  m  u  f  V 


»lumenfofci  (Raftrtol)  aue  bcm  4>fcn  mit 

Parmefan?Bafc. 

ÜMefer  wirb  rein  gepult,  gewafdjen,  mit  einem 
SMertcIpfunb  frifd&er  SButter ,  bem  nötigen  ©afj, 
einer  ©ellcri^SCBurgcr  #  einer  gelben  Ütübe,  2  mit 
6  ©ewürjnelfen  gefpietten  3n>iebeln,  1  Lorbeerblatt 
unb  fo  oief  5feif$bruf>e,  bis  jte  barüber  gcf>t  f  fiber 
bo«  gener  gefegt,  unb  niefct  \w  weiefc  geEocfct  3>ft*ie£ 
gefdjeben,  fo  läßt  man  ifcn  faft  werben,  legt  tyn 
mit  einem  (Schaumlöffel  auf  ein  leinenes  Xud)  unb 
orbnet  i(rti,  wenn  er  abgelaufen  ift,  auf  eine  tiefe 
«Platte.  Jpierauf  nimmt  man  einige  (S&arlotten^roie'- 
befa,  4  Lotb  S3utter,  ein  wenig  rofcen,  würflicfyt  ge* 
fdjnittenen  ©d?infen,  ein  ©tücfcfyen  3itronenfd>ale, 
1  f leine*  Lorbeerblatt  unb  »o  —  1 2  pfeffert  erne, 
bämpft  bieß,  bis  bie  3">iebefn  weidb  ffnbf  tfutt  2  bis 
3  ÄodSjIbjfef  Doli  feines  9Jte|>[  baju,  bämpftbieß  noefc 
einzeilig  mit  föüt es  bann  mit  einem  t>a Iben  ©cfcop-. 
pen  guter  $[eif$brä$e  auf,  läßt  es  gu  einer  birfen 
©auce  (©ooS)  einheften,  brueft  ben  ©aft  oon  einer 
3itrone  baran,  oerrubrt  5  bis  6  Spgelb  mit  einigen 
(£ßtbffeln  ood  fäßemÜtaf>m,  jiefct  bie  ©aucetod^enb 
f>ei^  bamit  ab ,  treibt  jte  burd)  ein  ©ieb  ober  $aar* 
tueft,  unb  fafjt  fie;  wenn  jte  Ealt  1(1,  wirb  fie  über  ben 
QMumentoM  gefttieften,  mit  8  2otf>  geriebenem  tyat< 
mcfamÄdfe  unb  ein  wenig  braunem  ©emmelme&f 
.  befireut,  unb  in  einen  nicht ju  beißen  Ofen  gefegt, 
©obalb  es  oben  garbe  bat^unb  bureft  unb  bind) 
warm  ijt,  wirb  es  ju  Sifcfte  gegeben*  DiefeS  ©e* 
müfe  tarnt  man  ofcne  Beilage  aufhellen,  im  anbern 
gaU  aber  auf  bem  (Kofi  gebratene  Trufte  oon  fteU 
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nem  wifbem  unb  jammern  ©eflfigel,  Otferrifcfcmtten 
u.  f.  w.  baju  geben. 

Tlot^Braut  mit  33urgunb*r*Wein 

!£)a§  SXotfcÄraut  wirb  ganj  fein  eingefdjnltten, 
mit  ein  wenig  (£fftg  unb  ©alj  Mau  gemacht,  bann 
fdjneibet  man  eine  ^vohbtl  fein,  tbut  jie  nebjt  einem 
SBiertefpfunb  ©änfefcftmalj  (©Snfefett)  in  eine  frifd) 
oeqinnte  Äaftrol  (weil  in  biefer  baä  Äraut  am  fdjbn* 
flen  blau  wirb),  bdmpft  e§  Ijeflgefb,  nimmt  ba$  Äraut 
ofme  ben  (£f|tg  —  jeboc^>  mit  einem  balben  9>funb 
toben  fetten  ©cfyinfen  —  baju,  töfit  eö  fangfam 
bämpfen,  unb  fliegt  nad)  unb  nadj>  einen  ©dboppen 
(£  SÖouteiüe)  SJurgunber  sSHSein  ju.  ©obalb  baö 
Äraut  meid)  unb  Curj  eingef  oebt  ift,  floßt  man  5  bis  6 
©ewärj  *SRe(feh  mit  einem  ©tuefe  3l,tfcr  (DOrt  utlsl 
gefdbr  2  Sotfc)  ganj  fein,  fiebtunb  rubrteS  t>or  bem 
Slnricfyten  gut  unter  bas  Äraut.  3U  biefem  fbnnen 
gafanen,  gelbbüfmer,  (ScbweingsQlippen  ober  gefaU 
jene  Dc&fenjungen  gegeben  werben* 

« 

Sauetf  taut  wie  bem  <Dfen  mit  ^edjt. 

SDaö  Äraut  wirb,  wenn  eö  ftarf  fauer  ijt,  ge* 
wafc^en,  mit  SBafier  unb  ein  wenig  rofcem  @d)infett 
auf  bas  geuer  gefegt,  unb  fobalb  es  weidf)  ijt,  gut 
abgegoflen.  hierauf  fdjneibet  riian  2  3  B^iebeln  ,  * 
grbblidjt,  bdmpft  fle  in  einem  33iertefpfunb  ©5nfe* 
fett  braun,  tf>ut  baS  Äraut,  nebfl  einigen  ©d)bpf* 
Ibffefn  soll  guter  gfeifcfcbrubc ,  bem  nbt{>igen  ©al$ 
unb  ein  wenig  feinem  weißen  Pfeffer  baju,  unb  ld£t 
es  ganj  f urj  f  od)en.  91  un  nimmt  man  einen  2§  bis  ^ 
3pfiinbigen  %tä)t,  fdbneibet  ifcn  ber  Sänge  wd)  in 
ber  SKitte  entjwet),  tf>ut  bie  ©rdten  unb  bie  #aut 
rein  baoon,  fd>neibet  tyn  in  ©tuefefcen,  wie  Heine 
kippen  (Kotelettes),  faljt  fteein  ,  trotf net  (le  xti* 

♦ 
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ab,  wenbet  fle  tu  SSReM  bann  in  2  —  3  Dertfopfteu 
(Egern  unbnacbberin  ©emmef*  ober  ^utfc&eUSJiebl 
um,  bacft  fie  furg,  ef>e  bas  .ftraut  gu  Sifc&e  gegeben 
wirb/  aus  einem  <Pfunb  beißen  ©d>ma(g  (©djmefg* 
93utter),  unb  garnirt  bas  Äraut  bamit  Die  3lb* 
fd)ni^el  unb  bie  ©töcfd)en,  weldje  jufr  nid)t  gum 
©arniren  eignen,  oergupft  man,  unb  tf>ut  bieß  lagern 
weife  mit  bera  ^raut  auf  eine  tiefe  <pfatte.  hierauf 
nimmt  man  ein  föiertefpfunb  Stattet,  läßt  fie 
gergeben,  bämpfta  — 3  Äodfrfbffel  uoö  3Jtef>I  ba* 
mit  ab,  gießt  einen  ©poppen  fauren  Ütabm  bagu, 
läßt  es  fod>en,  bis  es  wie  eine  btefe  ©auce  ifl, 
giefct  es  aisbann  mit  4  —  ß  £t>gelb  ab ,  ferfgt  unb 
ftreid)t  es  über  basÄraut,  begießt  baffefbe  etu  wenig 
mit  jetlaffenem  @5rifefett,  ftreut  es  mit  braunem 
©emmelmebf,  unb  fleüt  es  in  einen  nidf>t  gu  beißen 
.Öfen;  wann  es  oben  angegogen  M  unb  mit  bem 
*#ed)te  garnirt  ift,  tann  man  es  gu  $ifd)e  geben. 
$M  man  bas  Äraut  in  eine  tiefe  9>orgeUan*^(atte, 
fo  muß  man,  efce  fi^  in  ben  Ofen  fommt,  ©afgauf 
ein]  SBIecI)  jtreuen,  unb  auf  biefes  bie  flotte  (teilen, 
»eil  fie  fonfi  gerfpringen  wärbe;  man  tann  aueb  ein 
Sortenbfedfr  nebmen,  unb  bafielbe ,  efce  man  e$  ju 
&f4>e  gibt/  mit  weißem  Rapier  umwit\ben. 

Pubbtng  von  ^tieeletn  (Ralbsmil&en). 

3u  einem  Tübbing  f fir  8  $)erfonen  febneibetman 
ein  fabneS  großes  55rieg(ein,  wenn  esjuoor  Manfort 
tinb  gebeutelt  ifl,  gewürfelt  Flein,  nimmt  in  ein  Ääcfye* 
lein  ein  giemlicbes  ©tfief  (etwa  4  2otf>)  ftifcfce  Qtat* 
ter,  baS  gefebnittene  95rieSlein  nebft  ©alg,  Pfeffer 
itnb  ÜJtustatnuß,  etwas  9>eterfilie,  3itronenf^>afe 
ttnb  einige  S^arfotten  *  S^iebeln  *öiu  /  fl^ittt  es  guge* 
toeeft  auf  Äobfen,  unb  täßt  es  eine  SBiertelftunbe 
kämpfen,  flreut  bann  eine  ftarfe  SBtefferfp^e  ucll 
9Re£I  barfiber,  brfieft  ben  ©aft  »on  einer  b^'ben 
Zitrone,  baran,  unb  fiellt  es  gum  Srlalten  bei  ©eite. 

- 
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SSott  4  £reu$er*3)iifcf>wecfeti  ober^ifd)6robenfc&neU 
bet  man  bie  SRinbe  ob  tinb  bas  innere  |u  feinett 
©Quitten,  brityt  biefe  mit  einem4  ftarfen  f>a(bett 
©poppen  ftebenber  Sttild)  an,  unb  läßt  jie  erf  alten, 
nun  röf>rt  man  ein  Sßlertelpfunb  Butter  feiert, 
ftfctäßt  oon  12  (£pern  bas  ©elbe  barein,  t^üt  beit 
angebraten,  SQSecf,  ©al$  unb  SföuSfatnug  nebft  bem 
©ebämpften  baju,  fcfyldgt  baS  gpweij?  ju  ©cbaum, 
*fif>rt  benfelben  jufe^t  baran ,  fällt  tyn  m  eine  oor* 
ber  mit  55utter  bejlricfyene  unb  mit  ©emmefc  ober 
3ftutfd)e(*3ftef)I  befireute  <Pubblngs#orm,  lägt  iljn  an* 
bett^alb  biß  2  ©tunben  fodjen,  unb  gibt  ifm  in  einer 
$Butters@auce  mit  einem  (außer  bem  jum  ^ubbing 
genommenen)  barin  gefönten  &rieslein, 

Pubbinfl  t>on  Barpfen  mit  eatbellen. 

9Kan  focfyt  einen  apffinbigen  juoor  gefcfnippten 
Karpfen  in  ©aljwaffcr  mit  ein  wenig  ©ewurj  unb 
SEBurjel^ert  ab,  läßt  il)n  falt  werben,  unb  berjupft 
if>n  rein,  baß  feine  ©rdten  barin  bleiben.  Jfjieraitf 
läßt  man  i2ßotfc  (anbertf)a(b  93tcrfing)  frifdbe  S5ut* 
ter  in  einem  ©efdjirr  jergeften,  nimmt  12  2otf>  feine« 
?0lef)[  baju,  bämpft  bieg  ein  wenig  ab/  födt  es  mit 
einer  falben  SRaaß  fußem  9lat>m  auf,  rfifrrt  eö  auf 
bem  Jeuer  ju  einem  red)t  biefeü  SJret)  ab,  täßt  es 
falt  werben,  rö&rt  10  gelbe  öhjer  funein,  fal$t  ed  ein 
wenig  unb  tfcut  ein  wenig  9Jh>ßfätnuß  hinein.  ©0« 
bann  fcalbirt  man  (tfteilt  jebes  ©tfief  in  2  Jpälften) 
ein  93iertelpfunb  juoör  rein  gewafc&ene  ©arbellen, 
grätet  jte  gut  aus ,  beftreiefct  ben  SDiobef,  worin  ber 
Tübbing  gefönt  werben  foß,  mit  Butter,  fegt  tyit 
mit  ben  ©arbetfenjtreifen  aus,  fd)Iägt  oonber  «ftälfte 
beS  Spweißes  einen  ©cfcnee ,  röfjrt  benfelben  nebfl 
bem  auSgejupften  Äarpfenfleifcfr  ganj  feid)t  in  bas 
Slbgerö^rte,  föüt  es  in  ben  ausgelegten  SÖtobel,  unb 
fodjt  tyn  imSißaffer  a*bert£afb©tunben  lang.  Das 
SEßajfer  in  bem  ©efefcirr,  in  wefetyem  ber  3>uWtoö 


Google 


574         2ltt&attö  (©emüfe), 

getobt  wirb,  barf  nid^>t  ganj  bie  Glitte  ber  $orra  er* 
reichen,  unb  muß,  wenn  es  eingefoefet  ifl,  roieber  auf* 
gefällt,  au<£  ein  paffenber  Dccfel  mit  Äofclen  barauf 
gctt)an  werben.  $>aö  Uebrige  oon  ben  ©arbeiten  ^aeft 
man  fein,  Cndtet  2  Sotf>  Butter  barunter,  treibt  e£ 
burd)  em  Jfpaarjteb,  maä)t  eine  weiße  ©auce  focfcenb 
£eiß,  rüfcrt  bie  ©arfcellen^utter  barunter,  unb  gibt 
biefelbe  befonbers  jum  Tübbing. 

manbelfRWge  mit  RirfcbemSattce. 

3n  3  —  4  juoor  abgefd)äften  unb  in  einet  $af* 
Ben  $ftaaß  lauer  5J?ifc&  eingeweihten  ?0Wd)broben 
läßt  maq,  wenn  jie  weid)  finb ,  ein  QSiertelpf unb 
frifefee  Butter  »arm  werben,  b5mpft  bie  SJWcbbrobe 
gut  bamitab,  rityrt,  fo  fange  biefe  ÜJlafie  nod)  warm 
iß,  2  ganje  unb  4  gelbe  Sijer  barein,  floßt  ober  reibt 
12  Sotb  abgejogene  Sttanbefn  ganj  fein  unb  röf>rt 
fie  nebfl  ein  wenig  ©afj,  2  ßotfc  ganj  fein  ge^aefter 
3itronabe,  **cm  Abgeriebenen  oon  einer  3fcone  unb 
einem  (Sßlbffef  ooll  feinen  £i\dtx  hinein,  maebt  jie  | 
auf  einem  SRubefbrett  mit,  ein  wenig  SSltfyl  runb, 
ober  fegt  jie  mit  einem  Sßfbffef  in  ein  $>funb  f>eiße 
©cbmefjbutter  (©d>maf j)  ein,  baef t  jie  langfam  gelb, 
legt  (le  auf  ein  leinenes  5ucb,  tfcut  fle  in  ein  tiefe« 
©efdjirr,  weftbeö  man  auf  ben  $ifd)  geben  fann,  ' 
unb  rietet  bie  ©auce  locfcenb  f>eiß  baruber  an»  9)ian  ' 
fann  aueb  J£5gen*@auce,  unb  Chaud'eau  (©<$obo) 
baju  geben. 

Sin  fcafbeö  ^funb  juoor  rein  üerfefenen  unb  ge* 
wafd&enen  SXeiö  fe§t  man  mit  SEBaffer  uber'S  geiler, 
gießt  tyn,  wenn  er  eine  b^Ibe  SSiertelflunbe  getobt 
bat, vin  ein  Jpaarfieb,  tf>ut  i|>n  in  Ealteö  9ßa(fer,  gießt 
tl>n  wieber  auf  ba$©ieb,  unb  läßt  i|>ti  gut  ablaufen, 
hierauf  mad>tman  3  ©poppen  tylild)  ftebenb,  tfrut 
ben  £Kei$  barein ,  (teilt  i!;n  auf  ein  fangfamed  rfeuer, 
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\h%t  i&n,  o^ne  barin  ju  röbren,  ganj  einFodjett,  rfi&rt 
bann  6  —  8  (Spgefb  biHein,  reibt  eine  3^tonc  auf 
3urfet  ab ,  nimmt  bieß  nebfl  ein  wenig  ©afj  unb 
einem  Sgffcjfef  &oU  fein  geflogenem  3"tfer  ^juf  Hnb 
baeft  fie  tote  bie  Sftanbelfibge ;  and)  bie  ndmlityen 
(Saucen  Ebnnen  baju  gegeben  »erben, 

.  meblfpeife  mit  Ärebfen  unb  »rieeiein  (Kalbet 
\  milebem 

Sßlan  toi)t  36  —  ho  ßrebfe,  Ibit  bie  @4>»dnje 
ab,  flo^t  bie  ©trafen  reefct  fein,  nimmt  nun  1 2  gotfr 
frifefce  Statter  baju,  unb  flogt  bieg  gut  burefccinanber* 
tbut  eö  mit  einem  @djoppen  $Baffer  in  ein  ©efctyirr, 
unb  tdßt  ed  (angfam  einfoefcen;  wenn  bieg  gegeben 
ift,  nimmt  man  ein  boppeft  jufammengefegted  feinem 
ned  $uc&,  prigt  bie  Ärebdbutter  bur<$,  unb  Idgt  (te 
f  alt  »erben,  hierauf  Idgt  man  ein  QSiertefpfunb  Stat* 
ter  oergeben ,  xfytt  5  —  6  Äocfclbffel  ooü  SÖiefcl 
barein,  bdmpft  ed  ein  wenig  auf  bem  geuer  alj,  föttt 
ed  mit  einer  falben  9Jlaag  fugem  9taf>m  auf,  röbtt 
es  bann  über  bem  geuer  fo  lange,  bis  ed  $u  einem 
red^t  biefen  Skep  wirb,  nimmt  nun  bie  Äreböbutfpr 
baju,  unb  röbrt  ed,  bid  ed  (au  »irb.  5lldbann  fcfcldgt 
man  6  ganje  unb  4  flelbe  Sper  naefo  unb  nadb  V™* 
ein,  unb  tbut  ein  93iertcfpfunb  fein  geflogenen  Surfet 
unb  ein  wenig  90ludfatblutj)e  baju.  feie  SSrieölettt 
(Äalbdmüdjen)  »erben  ge»dßert  unb  blanc&irt,  Dort 
ben  GJurgeln  gefdubert ,  in  ein  f fein  »enig  Stattet 
gebdmpft,  unb  naefcbem  man  fte  ^at  talt  »erben 
laffen,  mit  ben  Ärebdfcfy»dnjen  »firpic^t  gefdjnitten. 
hierauf  tfcut  man  ein  »enig  oon  obiger  Sftafie  baju, 
fuüt  5  —  6  feine  gldblein  bamit,  bejlreicbt  ein  3luf* 
jug«  ober  $orten*SMe<]b<  mit  Qtatter,  tbut  bie  Jg>dffte 
Don  ber  3Jiaffe  barein,  fcfcneibet  bie  gefüllten  gläbleiit 
in  eined  flarfen  2*119  tohfl*  ©tücfd^en,  fietttfte  auf* 
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676         Slttöattö  (©emufe). 


ttfyt  |>ut,  t&üt  bte  Äbrige  töiafle  batäber/  unb  batft 
fle  in  einem  mittel&elßen  Ofen. 

(Scbacfene  Hubelm 

SDiart  ftiacfct  pon  6  (Egern  einen  gero&bnficbttt 
Ötubefntäig,  roällt  ifcn  in  biinne  Äucfcen,  fdjneibtt, 
wenn  biefe  iroefen  jlnb,  flettiebt  fel>r  fein,  maebt 
anbert&Alb  SRaaf  <$KUdb  locfcenb,  töf>rt  bie  Rubeln 
hinein,  I5ßt  (Te  langfam  birf  fodfoen,  rufjrt  alsbamt 
ein  roenig  <6alj  ,  4  2ot£  frifd;e  ÖSuttet  unb  einen 
Ibffel  Doli  feingeflojjenen  Surfet  fcinein,  unb  freist 
fte  bann  eine«  gingerö  bkf  auf  ein  SSacfblecfr*  fflSenn 
fte  faft  finb,  »erben  jle  mit  einem  SluSftecfter,  etn>ä$ 
grbper  als  ein  Sörabantcr  $b*fer,  ausgeflogen ,  in 
3  —  4  Jerf  topften  ©gern  umgewenbet,  unb  in  feigem 
@d?malj  fiarf  gelb  gebaefetu  £)aß  geberartrge, 
roeltfceg  ft(b  oon  ben  (Egern  an  ben  Ölubeln  burd) 
baö  Warfen  anfe$t,  wirb  abgejupft;  bie  Ülubeln 
werben  in  bregacfytel  9>funb  (12  2otj>)  fein  gejtoße* 
tiem  3urf*r  9  in  »elcfren  man 
geriebene  $)omeranjen  ober  3^ronen  tfcun  fann,  um* 
g^oenbet,  unb  bann  ju  Sifcfce  gegeben 

CTubeln  au«  bem  <Dfen, 

SDiefe  »erben  ebenfo,  tote '  bie  obigen,  verfertigt, 
nur  tommt  anjtatt  4  Cot^  SButter  ein  falbes  9>funb 
Butter  unb  12  2ot&  3ucferbdjuf  bann  befireid)t 
man  ein  SortemSSIedE)  gut  mit  Butter,  tbut  bie 
Rubeln  hinein,  unb  baeft  jle  in  einem  mittelbeißen 
Ofen  gelb,  flicht  (le  bann  ©tueftoeife  auf  eine  platte 
heraus,  fireut  jie  mit  feinem  3"cfer  ein,  unb  gibt  ffe 
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<Bet?OUter  2t4l  (eü  Roulade). 

5ber  $(at  0>on  wentgßens  i£  6td  2  $)funb)  Wirb  ab* 
Ö^ogen  unb  titelt  ausgenommen,  wenn  juuor  bie  gfofc 
febern  mit  einer  ©c&eere  abgeritten,  auf  bemSXfe 
den  ber  gänge  naef;  aufs  unb  ber  ganje  DvacFgrat 
|»cra u Sflfef dt> n tf ttett^  teilt  gewafefcen,  äbgeffoefnet,  ettfi 
ßefafjen,  unb  aufgerollt  einige  ©tunben  liegen  gefaf* 
fen.  SJlan  nimmt  alsbdnn  i4^fto''£f>Arfrtteit* 
3wiebeln,  fcaeft  biefe  fein,  ein  wenig  SJtajoran,  9$a* 
(Uifum,  $£t)miän  unb  9)eterjHie,  jtftfö  befonber  auefc 
teefct  fein  ge&acft ,  kämpft  bie  3«riebern  in  4  2ot^ 
Sfcütter  wei#,  unb  tMbie  ßrdtiter,  ©afj  unbtöhis* 
fatMütfje  bagu,  l&fit  es  Falt  werten,  troefnet  ben  9laf 
mit  einem  leinenen  Sud)e  ab  Unb  flreic&t  bie  Ärduter 
auf  ben  Inneren  Sfceil  bes  ausgelösten  Stafs  ,  roöf 
fyrt  üOn  bem  ©d>wartj  gegen  ben  ßopf  auf,  binbef 
lfm  fo  reefct  fejt  in  eine  ©errette,  foefct  tfw  mit  £al& 
ÖBetn,  Mb  gteiföbrö&e,  ©afj,  SSJur$ef*3Berf,  ©e* 
»ßty  S^wnwf^0^/  einigen  i&fdttern  ©albet),  eirt 
ibenig  Änoblaucfc  unb  2  gorbeerbtättern  eine  ©tunbe 
fangfam ,  jtetlt  ifm  bann  oon  bem  geuer  ab,  unjS 
läßt  ifcn  einige  $äge  an  einem  (alten  Ort  freiem 
SBenn  man  ifm  auftifd^en  Witt,  Wirb  er  aus  bet 
@en>iette  genommen,  in  ^albfingeröbicfö  ©Velbert 
gefdjnitten,  unb  mit  9lemoufabe;@auce  ober  bloß  mit 
Sftfd  unb  Öel  gegeben-  gu  ber  Üvemoufabe* 
Bauet  werben  4  fcartgefottene  (Jijgelb,  etwas  9>e* 
ferfllie  itnb  10  —  12  (£f;at[Qtten;3roiebe[ri  (beibeS 
juoor  fein  gefcaeft),  ©afj,  ein  wenig  fein  geflogene* 
Weißer  Pfeffer  mit  4  —  6  ©ßl&ffelrt  t>ili  feinem  Def, 
gut  mt&tyxt,  Sßlbffel  soll  f*än$bftfö*r  ©enf 

ttffUrfo  l  *#      1  (37) 
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bdju  genommen :  bteß  rüfcrt  man  mit  (£6bragon*(£fffg 
an,  H$  e$  wie  eine  ©auce  ifi,  unb  gibt  biefc  bef onber* 
ju  bem  Stal;  biefe  ©auce  fann  ju  allen  falten 

'  '  wen  flegeben  »erben» 

*  *  ■  •         />  < 

•  J 

*    St  a  g  0  is  t  & 

■    • 

KalberfriFanbp  auf  provenfaler  Mrt  (Fricandeau 

a  la  Provengale). 

SJlan  nimmt  bie  obere  ©cfcafe  *>on  einem  fcfeon 
einige  £age  alten  Äalbsfd^Iegel  ju  4  —  5  <Pfunb, 
ty&utett  biefe  rein  ab,  tlopft  fie  mit  bem  flauen  Jg>acf* 
meffer,  fpieft  jie  fein,  t&ut  fie  in  ein  baju  paffenbeö  J 
©efdjirr,  18  —  20  <£&arfotteii53wiebeln ,  16  —  18 
<Pfefferferne,  ein  falbes  <J)funb  rofcen,  wfirflid&t  ge*  , 
fönttteneti  ©cfyinfen,  ein  gorbeerb latt,  ein©tücfd)en 
©eüeri:9EBur jel ,  ein  paar  gelbe  Kuben ,  ba8  erf  or* 
berlidje  ©alj,  einige  © ewurj^elfen  ,  ein  wenig 
Snoblaud)  unb  *  bis  3  ©efjbpf Ibffel  oo(l  $teifd)bruf>e 
baju,  unb  läßt  bie  ©d>ale  langfam  weid>  foeben, 
SEBann  bie  95rüfce  f urj  geformt  (eingef  oefct)  ifr,  über« 

.   gießt  man  ben  grifanbo  bamit,  legt  i|>n  auf  ein  ©e* 
Witt,  läßt  if>ti  falt  werben  unb  fcfyneibet  ifcn  ju 
ginge«  birfen  ©d&eiben,  begießt  biefe  ein  wenig  mit 
Sfjtg  unb  Oel  ,  tyut  ein  wenig  ©alj  unb  feinen  $)fef*  , 
fer  baju,  legt  fie  bann  wieber,  wie  wenn  ber  $ru 

/  fanbo  ganj  wäre,,  jufammen,  unb  gießt;  bie  9>ro< 
oenfale  baruber;  neben  fann  man  es,  wenn  man  \ 
oorrät&ige  ©ulj  |>at ,  bamit  garniren.  31t  ber  9>ro* 
Denfafe  werben  6  f>artgefottene  ©ogelb,  1  SBiertel*  ! 
pfunb  frifd&e  SButter,  ein  wenig  feiner  weißer  9>fef* 
fer  unb  etwas  ©alj  in  einem  Dörfer  geftoßen,  mit 
3  —  4  Sßlbffeln  ooll  feinem  Del  unb  <£sbragon* 
ober  fonfi  f^arfem  gffig  oerrfi^rf ,,  bur$  ein  feine» 
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(Sieb  getrieben ,  ein  wenig  fein  gepatfter  gronef  ®«f« 
fcragonober  $eter|Hie  bajuge$an,  unb  fiber  ben  $rb 
f  onbo  angerichtet  «Olan  tonn  tyn  mit  <3pinati$opf 
grün  färben,  es  rauf  fo 


Ei 

traten» 


»albefcfrleßet  mit  6arbetten. 

©n  ßalbefd?legel  wirb  ungefcäutelt  geflopft,  ba« 
S5ein  (ber  ©to^en)  abgehalten,  baß  ber  (Stiegel 
fc^>5n  runb  ift;  hierauf  grätet  mon  a  —  3  ©arbeden 
aufl,  jerlegt  flc/  fc&neibet  ein  Sßlerterpfunb  ©peef 
gu  Ringer«  biefen  unb  (Slatc&  langen  ©tuefdjen,  fe^rt 
« biefe  in  ©af$  unb  ©ewfinnelfen  um,  unb  fdjneibet 
wir  einer  $\ttoi\t  bad  SRarf  attefr  gu  Äricfelcim 
fflun  mad)t  man  in  ben  ©Riegel  öberatt  tiefe  ftbd)* 
lein,  flctft  injebes  berfefben  ein  ©töcf  c&en  ©arbeiten, 
©peef  unb  3ittontn*$)laxtf  legt  i&n  6  —  8  Sage  in 
(£fllg,  unb  fe&rt  tyn  tägli<$  einige  #tal  um.  3um 
traten  nimmt  man  ein  falbe«  gpfunb  SSutter  in 
eine  Äacfcel  (gußtopf),  lägt  biefe  nur  jergefceu,  legt 
ben  ©c&legtl ,  wenn  er  guoor  noefc  ein  wenig  mit 
(Salj  eingerieben  \%  barein,  unb  läßt  jle  auf  f<$n>a* 
tljen  Äof)Ien  5  ©tttnben  bämpfen.  X>er  Sopf  »irb 
jugebeeftj  bet  ©Riegel  nur  ein  SSM  umgete&rt, 
g«  oft  gelüpft,  baß  immer  »lebet  SSutter  binunter* 
läuft  ÖBenn  ber  ©Riegel  balb  fertig  ijt,  t&ut 
nodp  a  bis  3  fein  ausgegrätete  unb  fein  geadelte 
©arbeiten  baju ;  jule&t  weitet  man  bas  innere  oon 
einem  Äreu^ertwett  in  föf  er  9Ril<$  ein ,  bröcf  t  tyn, 
wenn  er  t»eidp  Ijt ,  aus,  tfcut  einen  falben  ©poppen 
fauren  9ta&m  baran,  r%t  es  mit  ber  ©rü&e,  bi* 
ber  ©c&legel  jejogen  $at,  ooUenbS  an,  unb  läßt  es 
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6ao        an§  (traten;  ©aucett). 

dm  S3icrtelflunbef  e$c  man  tfrn  auftragt,  ncbfl  tu 
«igen  3*t**nen'9tdb4>en  bamtt  f  o$en  ,  baß  f!c&  ber 
SBerf  mit  ber  ©aucc  ganj  *>erfod>t  SDer  ©errege! 
tarnt,  jt  nac&bem  man  ed  »finföt,  gelb  gemalt 
werben,  ober  blaß  Heften. 


Creme.eatJCf  (Sauce  1  la  Crime). 

Sin  bis  j»eo  gelittene  3»iebem  bampft  man 
mit  einem  äMertefpfunb  robem  ©ebinfen,  i  gorbeer* 
Watt,  10  —  13  feff erlernen ,  ein  wenig  töiusfat* 
blötbe,  einem  ©täcfcben  £nobfau<b  jufommen  in 
4  Sotfc  Butter  »eh$ ,  rftbrt  a  florf e  Äeeblbffel  »ott 
feines  SDtebf  mit  i  ©poppen  fßßem  Olapm  baju, 
tößt  es  auf  bem  geuer  unter  beftönbigem  Otäbren 
foeben,  gießt,  fobolb  es  bief  ju  werben  anfängt,  et« 
nen  b«iben  ©poppen  gute  &ouiUon  (fcieifebbröbe) 
baju,  Mißt  es  bis  ju  einer  bannlidpten  (niebt  bieten) 
(Sauce  f orbett,  giefjt  es  burd)  ein  Jpaarfieb,  farjt  fie, 
unb  gibt  fie  gu  ((einen  jungen  Jjöbnern  ä  la  braise, 
ÄaIbSs$rltanbo  unb  gefpiclten  ßalbs^iippen. 

^olldnbifcbe  Sauce  su  Sifcben. 

föierjefm  bis  fec^e&n  (Ihaxhtttn^mtUln  ,  eine 
^eterjUiensSBurjef,  ein  €5töcf  pon  einer  gelben 
9idbe#  besgleicfcen  oon  einer  ©elIeri*3Burjef,  i  &>r* 
beerblatt/  ein  ©töcf  d>en  3ittronem@^öfe^  ein  wenig 
Änoblaucfc,  16  —  lö^fefferEerne  unb  4  —  6  ©ercärj« 
ültlltn  Cod^t  man  jufammtn  in  einem  falben  ©ebop* 
pen  toeißem  SBein  toeidj)  >  fd^t  es  bann  falt  werben, 
rityrt  «in  SBierterpfunb  frtfd[>e  SSutter  mit  3  —  4 
Äo^I&ffefa  ooll  5KeM  unb  bem  ©elben  oon  4—5 
(Epem  tötytig  bur#  einanber,  unb  gießt  bann  ein 
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SfirHttfi  (@«ucett)*    ,  681 

SrtnfglaS  ootl  gsbragom  ober  anbern  guten  (EfjTg 
ncbfl  einer  falben  SDlaaß  guter  gleifcf)brfif)e  baju, 
I&0t  es  unter  beflänbigem  Ütu&ren  eine  ftarfe  Söier* 
telflunbe  foc&en ,  faljt  bie  (Sauce  gefrbrig  unb  gießt 
fie  burcjy  ein  feines*  J£>aar|ieb.  (Sie  wirb  ju  allen 
Birten  oon  giften  gegeben. 

'       6t.  Oafobef&awe  (Sauee  ä  la  St.  Jaquea). 

3Ran  reibt  unb  bacft  eine  (Stange  Sffteerrettig 
*  ted^t  fein,  nimmt  bas  auf  bem  $u<tdc  abgeriebene 
son  2  fügen  9>omeranjen  unb  5  —  4  guoor  gefeite 
unb  geriebene  5lepfel  baju,  brflcft  ben  (Saft  ber  bei* 
fcen  spomfcranjen  hinein ,  oetbunnt  es  mit  ein  wenig 
ßsbragonsgffig  ,  tfcut  ncd)  ein  Söiertelpfunb  gepepc^ 
ticn  3«cfer  baju,  mengt  etiles  gut  burdjcinanber,  unb 
gibt  bie  (Sauce  ju  gebratenem  jammern  ©efiägel. 

* 

Sein*  RrAuteC'Sauce  (Sauce  aux  fines  herbes). 

,  ©in  SSiertefpfunb ,  rofcen  (Stinten,  14  —  16 
6^arlottem3»icbeln,  ein  Heines  (Stöcfdfoen  oou  einem 
Lorbeerblatt,  einige  ganje  .9>feffertevne  #  ein  (Stöcf 
Don  einer  gelben  Dlübe  unb  oon  einer  <Se(leru2Bur* 
gel  bdmpft  man  jufammen  in  4  £otf>  Butter  roekf), 
nimmt  2  Äodjloffel  00 II  SDW;l  baju,  bämpft  biefi 
oud)  ncd)  ein  wenig  mit,  Unb  fwüt  es  mit  guter 
gleifdjbrufce  auf,  läßt  es  bann  3  SJierteljtunben 
langfam  oon  ber  @erte  foefcen ,  nimmt  bas  gett  gut 
ab,  läßt  es  burd)  ein  Jpaartucfc  laufen,  nimmt  bann 
Äorbelfraut,  (Sauerampfer,  <peterfüie  unb  Ssbragoit 
(oon  jebem  biefer  4  Ärduter  etwas),  fjaeft  biefes 
jufammen  retfrt  fein,  faljt  bie  (Sauce  unb  ru!;rt 
bie  Ärduter,  e&e  man  fie  anrietet,  foc&enb  fceiß 
barein.  £>iefelbe  wirb  ju  jungem  jammern  ©eßugef 
gegeben* 
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P ftffttß Sauce  (Sauce  polvrade). 

•  SOttt  einem  bis  jroep  grbbficbt  gefd^nittencn  unb 
guöbrberfl  in  4  2otb  Butter  ßdb  gerbfteten  3wiebeln 
tbftet  man  2  Äodblbffet  oott  SJiebf,  fl^f t  einen  ©cfcop* 
pen  (|  55ou  teiüe)  guten  rotten  2£ein  baran,  tbu t  ein 
toenig  ^rjmian#  SDtajoran  unb  QJajHifum,  ein  Neu 
ned  Lorbeerblatt  ,  20  grobgeflogene  9>feff erf erne,  ein 
Söiertelpfunb  fleht  wfirflicbt  gefcfymttenen  roben  ©d>in* 
len  ,  ein  wenig  %ltxQntni(&ü)alt ,  etwas  9>eterfilien* 
wurjel  unb  1  —  5  ©ewiirjnelfen  ba^u,  füllt  es  mit 
einer  fcalben  ÜRaaß  guter  3ti8  auf,  Idfjt  es  ausEo* 
(fcen,  nimmt  bas  gett  ab,  bröcftben  ©aft  einer  biU 
teren  9>omeranje  ober  einet#nic&t  fef>r  großen  Simone 
fcaju,  faljt  es  geborig  unb  gießt  eS  burcfc  ein  $aar- 
tu4>.  !X>iefe  ©auce  fann  ju  allem  SßBilbgepfigel  unb 
au4>  ju  ©eefffc&en  gegeben  werben/ 

CrAffeffSauce« 

Sin  falbes  9>funb  Srfiffcln  wirb  rein  gewafc&en, 
gefeilt  unb  in  ©Reiben  gefdjnitten,  mit  einem  baU 
ben  ©poppen  rotbem  SBein  unb  ein  wenig  2fu$  ein« 
getobt«  hierauf  bdmpft  man  ein  QJiertelpfunb  ro* 
|en  ©d)infen,  10 — ia  Sbörfotten^wisbein,  einige 
<Pfefferfewe,  etwas  SBurjefwerf,  ttnb'i  Lorbeerblatt 
mit  ber  nbtyigen  Stattet  gelb,  r%t  aßocblbjfel  oott 
SDlefcl  baju,  rbftet  bieg  au$  nocfc  ein  wenig  mit,  f äUt 
es  mit  einer  falben  SQiaaß  guter  3>u8  unb  einem 
falben  ©poppen  "IQ cm  auf,  Idjjt  es  eine  ^albe 
©tunbe  Don  ber  ©eite  focfyen,  nimmt  bas  gett  ab, 
Idßt  ed  burd)  ein  J^aarficb  auf  bie  Trüffeln  laufen, 
fafjt  fle  unb  bröcft  ben  ©aft  oon  einer  falben  3*'- 
trone  ba§u.  Diefe  ©auce  fann  ju  jebem  ©ejlugel, 
fa  wie  ju  ÄalbfTeifd&  gegeben  werben. 

9  N 
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tttirinf  empörte  mit  6*lag«2ta&m. 

Das  SKSeiße  oon  10  gpcm  {teilt  man,  efce  es  ju 
einem  ©ctynee  gefcblagen  wirb ,  einige  3eit  an  einen 
falten  Ort  ober  in  faltes  2BaPr,  floßt  ein  9>funb 
Bucfer  unb  flcbt  ibn,  fdf)l<Sgt  aus  bem  (£9  weiß  einen  ' 
tedjt  feflen  @d)nee  unb  mengt  ben  geftoßenen  3ucfer 
ganj  fangfam  barunter;  bann  werben  2  große  Dbla; 
ten,  Don  meldten  eine  an  bem  Olanb  mit  SßSaflfer  be* 
ftrid)en  i|t,  jufammengefefct,  unb  in  ber  ©rbßc  eine« 
Kellers  runb  gefcfynitten ,  unb  bie  gefdjnittenen  Db* 
Taten  mit  ber  ^irinfemSOtafle  eines  falben  ginge« 
bicf  betrieben,  neben  ben  Dlanb-  hierauf  füllt  matt 
mit  ber  ndmlidjen  klaffe  eine  35acffprifce,  fprifct  bas 
Sßorfcergebenbe  2  ginger  breit  bamit,  fctjt  nod?  2  Ob* 
laten  jufammen  r  fdjneibet  einen  jtart  jtwei)  ginger 
breiten  Ülanb,  eben  fo  groß  wie  ben  33oben  aus,  fprf&t 
fcenfelben  mit  ber  Sftirinfen-.SOJaffe,  oerfertigt  auf 
gfeidfre  2(rt  noeb  einen  fofdjen  9lanb,  mad)t  ein  SSacf* 
Med)  beiß ,  befireiebt  es  leidet  mit  weißem  3Bacf)S, 
tbut  bie  Sorte  barauf  unb  baeft  fie  langfam.  JDer 
©d)fag^0ia^m  wirb  aus  3  ©poppen  (f  5Jtaaß)ganj 
biefem  fößem  9ial;m  an  einem  falten  Ort  geflogen, 
einige  3eii  Mwt  gefallen,  ber  flcifc  ©d)aum  abge* 
nommen  unb  in  ein  (Sieb  getfwn ;  wenn  man  fo 
Diel  b<*t,  als  man  braucht,  um  bie  Sorte  ju  fällen, 

wirb  4  <Pfunb  (12  ßotb)  3u<*er#  tt>oton  mön  9>om«* 
•ranjen  ober  Simonen  abreiben  !ann,  ober  mit  SJanille 
ober  3tmmet  gejtoßen,  unb  unter  ben  ©cbIag4Xabm 
gerübrt,  bie  Sorte  bamit  gefüllt,  aber  nid&t  fruber, 
als  man  fie  braucht,  weil  fte  ju  weieb  werben  würbe. 

SttronemTorte. 
Ungefd^r  ein  ^>funb  feines  9Jle£l ,  brep  9lcbtef* 
pfunb  (12  £otfc)  S3utter,  loQEpgclb,  ein  falbes 


Digitized  by  Google 


*ft    21  n  £  a  it  0    orten  5  äuc&ett)- 

Sftnfglaö  ool{#ftil#  ein  Hein  wenig  ©al$  fcfcafft 
man  tuc^tifi  burcfceinanber ,  w<Süt  ben  Saig  2  Üftef* 
ferröefen  biet  au»  unb  o^rf^rtiflt  einen  Äud[>en, 

J wirft  ifcn  auf  ber  (Seite,  ober  beflretdjt  ein  Störten* 
>Ied>,  wnt?  fegt  es  mit  bem  Saigauö,  fd^dft  loßitri^ 
nen  ganj:,rein  qb,  fc&neibet  jte  in  SKdbcften,  nimmt 
bie  jförne  heraus/  legt  bie  $<$bd(>en  In  eine  ©cfcuffel, 
beflreut  jie  mit  12  £otf>  fein  geflogenem  3ucfc*# 
begießt  fie  (wenn  man  will)  mit  ein  wenig  SJtaras* 
Ifta  (ein  Mannte?  feiner  giqueur)|  bann  nimmt 
man  8  ßotfc  $M$cuit  ober  gucferBrob,  legt  ben  Sßo* 
ben  bamit  quö ,  bie  S'itxontW'SRtofytn  barauf,  i>er* 
röfcrt  6  gefbeynb  4  ganje  £ger  gut,  nimmt  1  ©$op* 
pen  biefen  fägen  9taf>m  baju,  gießt  bieg  burd)  ein 
Jpaarjleb,  rüfjrt  ein  QStertefpfunb  geflogenen  3l^cr 
baju,  gießt  es  in  bie  Sorte ,  baeft  (le  langfam,  «nb 
fcejlreut  fle  flarf  mit  feinem  3«*** 

&  tt  *  e  »♦ 

■  ■ 

SJlan  rufcrt  ein  Mbes  ^Pfan*  Butter  mit  8  gef< 
ben  unb  4  ganjen  ®i)ern  flaumig ,  fdjneibet  6  —  6 
Äreu^erwecfen  ober  SBeigbrobe  wärflitf>t,  feuchtet  fle 
mit  einem  tieinen  Srinfglaö  ooll  gutem  Äirfdjengeifi 
an,  tfmt  fle  nebfl  3  $>funb  abgerupften  fd>warjen 
Äirfcfcen  ju  bergerö^rten93utter#  fetyneibet  ein33ier* 
tefpfunb  3itronat  8°*1J  fän  »ärfltc|>t  #  ein  fcalbe« 
$otf>  feinen  3wmet,  8.*»  10  ©ewärjnelfen  unb  ein 
falbes  $)funb  geflogenen  $i\ätx,  rüfcrt  biefes  5ltle« 
gut  burctyeinanber,  beflreidf)t  einen  ©c&necfen*  ober 
@ugelf)opfen^obef  flarE  mit  $ktter>  flreut  ifm  mit 
Sftutfc&el*  ober  ©emmeUÜftefcr  auö ,  unb  baeft  tyn 
In  wem  mittefwarmen  Ofen.  £ann  man  ben  Äucfan 
6  — 8  @tiniben4  c$e  mfm  t$n  braucht  ,  baefen,  ba* 
mit  fa(t  wirb,  fo  ifi  &  bejfer,  at|  wenn  er 
W«rm  311  Siföe  fpmmt* 

■ 
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Chaud  eau  (QdjO&O). 

3fn  einen  etroa$  großen  Jfmfeit  nimmt  man  einen 
©poppen  weißen  (am  befien  S^ampagner)  SOßein, 
10—  12  ©ijgefb,  ba§  mit  3uc?er  Abgeriebene  oon 
einer  %itxont,  oon  einer  &atben3itroneben  ©aft,  unb 
fo  oiel  $üdtx,  afs  jur  ge^brigen  ©ßße  nöt&ig  ijt. 
Sßun  fe$t  man  ben  J^afcn  auf  Äo&Ien,  täßt  ibn  un* 
ter  bejtänbigem  bearbeiten  mit  bem  Sbocofabes@prte< 
flef  (Ötucrl)  fo  lange  auf  betffelben,  bis  ber  ©cfcobo 
fleigt  f  ju  lochen  anfdngt  unb  bief  ift,  unb  gießt  i&n 
atebann  fogfetd^  in  ein  anberefl  ©efebirr.  ©arnit  ber 
@d)obo  (Id)  nic^t  an  ben  J&afen($opf)  anfegt,  brefcf 
man  benfelben  mandbmaf,  aueb  muß  aus  gleichem 
©runbeber  ©oben  beSJöafens  öfters  mit  bem  &uerl 
beruM  »erben. 

Bavaroii  (fpr.  ZJawatoa). 

3Ran  maefct  eine  ^albc  5Kaaß  flarfen  gröneti 
Sbee,  üermifc&t  benfetöen  mit  eben  fo  oiel  guter 
SDtild),  t>errüf)rt  12  —  14  Sogelb  mit  ein  roenigi 
©Web,  gießt  biefefbe  burefc  ein  J&aarfleb  ju  bem 
2#ee,  rubrt  biefen  nun  Eodbaib  ^eiß  A  unb  tfmt  a(8* 
bann  ©ijrup  *  Sapiüär  baju,  bis  er  fuß  genug  ift 
2lucb  f ann  man  in  bem  3#ee  ein  ©tutfefoen  SJanilie 
Gusfoc&eu* 

Sapajcau  (Sapajo). 

J^ieju  werben  2  SSouteillen  guter  SR&efnmein ,  bre& 
©certei^funö  3ucf er  ^  auf  welkem  eine  «}>omeran$e  unb 
eine  Zitrone  abgerieben  ivorben,  genommen,  öganjeßfler 
gut  mffopft,  mit  oem  SBeiu  aufgefüllt,  ber  ^uefer  unb 
ber  ©aft  oon  3  Zitronen  baju  getfcan.  <Soba(b  ber 
Sudfer  vergangen  ifc,  läßt  man  e$  bureb  ein  Spaavfuh 
laufen,  flppft  ee  mit  einem  ©cblagbefcn  auf  einem  ftar* 
ttn  geuer  ab,  unb  ferwrt  (gibt)  ti,  wenn  e*  ?0*eub  %e<$ 
unb  f<b<wntU0  ift,  in  Staffen* 

» 
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mit  SOianbeln  148 
2kpfel»Compote  364 
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einer  Trufte  410 
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410,  420 
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2lrt  167 
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386 
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Auflauf  baoon  173 
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bat>on  5i3 
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mit  Ärebfen  83 
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2lu  erbat)  n  ju  braten  3iS 
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2Iepfelbret>  mit  Sftanbefn 

Aufgesogene*  Don  %l&tt* 
lein  171 
»on  gefttfjene«  Stätttem 

172 

t>ott  Jtirfd&en  14g 
in  eine  $reb$fuppe  iß 
»Ott  SRofinen  i5q 

*on  2Becf  ober  SBeiß* 
brob  i5i 
Auflauf  Don  SIepfeln 

144.  i45 
Don  SBorSborfer  Slepfeln 

146 

Don  Sf^rtFofen  •  173 
Don  93irnen  i5g 
Don  SBrteftleftt  ober  Salbt  r* 
milchen  i5ß 
Den  Sutter  14a 
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(füfiir)  Don  ©ntnbbir* 
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Don  ©rad&elbeeren  14S 
Don3immet,2tnmerf.  143 
Don  3/tronat        J  i55 

SInmerf'ung  14g 
Don  Zitronen 

Slnmerfung  14g 

t  Don  gefeilten  $tottfd)* 
gen  i5j 

duftem,  falföe  in  ©d;a* 
len  2S1 
gebratene  *3 1 

3tagout  ba&Ott  23o 

wie  fte  einjufd)meljett 
ftnb,  wenn  fte  nicfot 
mef>r  fairen  wollen  55 

ttufternpafletletn  54 
2lu|*ernfauce  ju  ©eflugel 
uttb  ÄalbSbraten  286 

58aterifd)e«  Braut  65 
ötjfi  lif  um.  Ueber  ben  ®e* 
btauö)  tiefet  Arautft 
bei;  ben  ©peifen  unb 
tnfonberfoeit  ju  ©au? 
cen  540 
Saumwollcnmug  167 
Sautmvollenfuppe  1 
ßavarois  (93anoaroa)  585 
öauren*fcrapfen  4M 

Beefsteaks  (»tbfftefo)  5(x) 

öelgrabersöroö  462 

öeß  (Besse)  Don  &iy|#en475 

©ienenneft  in  etoerSRilcb* 
©auce  126.  127 

obne  ©auce  12a 
öier,  roarmea  £2£ 

Sierfuppe  1 
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33if)f(lef0  f.  Beefsteaks. 

SMrnenauflauf  109 

23irncn--£ompote  36d 

»ifcbof  r  538 

»lecuit  Koyal  5*>3 


23iöculte  Don  Cutter  4i3 


ganj  ieid;te  gran^bfi fd;e 

-  :.     .  .  •  474 

ton  Jpefen  43i 
t>on  3^ronen  4i3 


33t0cutttorte ,  getub&nlidK 

378 

mit  (J()ocoIabe  379 
mit  3obanni$beeren  3^8 


2Mdttletn.  Slufgejogeneö 
bat>on  171»  172 


»UUtleittöfuppe ,  braune 

sjS  22 

2Mancmangcr  t>on  Äalbös 
ftigen  340 
»Unbe  P*ftete  189 

23lifont>oti  gelblntynern  1^8 
t>oti  jungen  Jpafen  178 
t>on  ÄrammetS&bgelbrilT 
fien  138 
t>on  @d>nepfen  178 
33lonröoufctn  109 
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Sonnen,  SRbmifdje,  einju« 
machen  g3 
Sobnenfalat      1  374 
SofcnenPraut.  jUeber  befjen 
©ebraucfc  bei;  ben  Spei* 
fen  541 
Siefdüng  in  einer  ©auce 

22g 

Sotefcorferdpfel,  gefällte 

146 

mit  -SucfevfanbiS 
Auflauf  ba&on 
Äucfcen  ba&on  4io. 
Satwerge  bat>on 
Steiefopf  baoon 
"öouMn  t>on  93rie$lein 
(Äalbemild;en) 
englifcber  no, 
t>on  ffrbfen 
Don  Rifcben 


367 
146 
420 
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23lumenPol)l  f.  Bar&iöl 
»oeuf  a  la  ttlot*  (33bf| 
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490 
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45g.  460 


a  la  STOob) 
TWgen,  weiße 

Sföanbel* 
SBiener* 
Simiuets 
Tböbmifdxe  Stob  _ 
X>ot?ncn  (gvilne)  oljne  &txs 
ne  83 
mit  fernen  '  00 

einjumadjen  88 
eingeroadne  )u  fodbett  89 
fletne  »ebnet!  tu  effig 
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ue  573 
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SWildjbrob 
gebacfener 

gefaljenerüon  Dhibeln 
fäßer  t>on  Rubeln 
dou  SReid  106« 
ton  Schnepfen 
t>on  ©pinat 
S3(ons99oubin 
S raten       3  04—  33 1. 
griHirter,  jum  ©emüß 
}u  geben  -29a 
öratmirjUmttCtyern  3ö3 
ÄncOen  bat>on  411 
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35rey 

geftacfener  in  einer  SJ?an- 
belfauce  i36 
getrennter  168 
t>on  SRanbeln  i£i 
t>on  STleiö  1  1S9 
t>on  Nitrenen  162 
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»rcgPopf  f.  pregPopf 
»regeln  t>on  #efentaig  435 
/   t>on  -Surfer  488 
Brtcfcnfalat  377 


Vüßäuf  Da&on 

aflete  baoon  189 
apour  bat>ott  mit  Xxüfs 
fein  •  248 

^öroef elerbfen  ju  f od&en  92 
aubere  2(rt  92 

emjumndjen       *  93 
eingemachte  JU  focfycn  92 
ju  treefnen  621 
CBrocEelerbfetifupp^  5 
SrocPelfpargeln  79 
2>rob  Don  Slnid  469—471 
von  Sfni*  mit  £efen  4^2 
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©cöniftf 
Stproler* 
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£immet* 
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(tbocolabeeio  •  5o6 
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(<*   nferbtrung  Don  SBeintrauben.)  3n 
t  man  berfu*t,  2Beintrauben  baburdj  ju  confer* 
m  man  fie,    in  Äiften  tooljl  berpaift,  meutere 
(Stbe  bergrub.   SDer  93etfud^  ergab  ein 
frfuliat,  benn  al§  man  bie  SErauben  na* 
•vt  §erau3na!)m  ,  jeigte  e§  fi*,  bfcji 
^  unb  f*macfl)aft  geblieben  tt>aren.  2>em 
/auf  biefe  SBeife  Meiertet  »rten  Don  fttüfr 
ten  gut  cmfi  wahren  lajfen,  bamnter  j.  93.  ©urfen,  bie  |t* 
na*  angefteüßn  SBerfudjen  bis  2BeiIjna*ten  frif*  erhalten 
Ijaben  foöen.  Siefinbet  jt*  ber  Ort,   an  tueldjem  man  bie 
Singrabung  bornimmt,  unter  freiem  Gimmel,   fo  ift  e3  na 
ffirli*  unerläfcli*,  bap  bie  ju  bermenbenben  öe^älter  Doli 
tommen  mafferbidjt  finb,  um  ba3  einbringen  bon  ge 


tigleit  bei  öotfommenbm  ftegengüften  ju 
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(Steinigung  ber  glaftfen.)  «Ite  Slawen 
reinigt  man  am  fidjerften  mit  einer  ftlüffigteit,  bie  man  er* 

I  t>ült,  wenn  man  <Sl)lorfalf  im  Söaffer  (2  2otf)  auf  1  Sit«) 
auflöft.  Die  fd&mujjigen  Stofd&en  toerben  bis  an  ben  Stanb 
angefüllt  unb  einige  Sage  fteljen  gelaffen,  fobann  mit  SBajfer 
tüdjtig  nad&gefpült.  $a$  gebrauste  ©ötorfalf  2öaffer  tann 
abermals  gebraust  toerben.  ©inb  bie  glafd&en  nid)t  fo  fe&r 
uerfd&muftt,  fo  benüfce  man  jum  Steinigen  etroaS  ©aljftture- 
Söajfer  (3  :  1),  mel^e§  Diel  einfacher  unb  gefa&rfof«  ift, 

:  als  bie  geroöljnlidj  gebrausten  39lcifd&rote.  2luc&  ©ägefpäne, 
troefen  in  bie  glafdjen  getljan  unb  roenig  SBaffer  nadjge- 
goffen,   reinigen  gut,   befonberS  foldje  glafc&en,  bie  Del 

lentjpelten.  j  ^    3  3 
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33efle§  ittiftel,  2Betn  in  gäffcrn  bor  bem 
Äa^ni  gm  erben  ju  bemalten.  SJtan  berfcf)afft  fid)  eine 
mäfcig  lonjenttirte  Söfung  bon  Salijtjlfüute  in  9llloi)oI,  bettelt 
mit  biefer  fiöfung  ein  2u<$,  roomit  bec  ©punb  ummicfelt  unb 
fo  ba3  gap  betroffen  toirb.  2)iefe»  aSerfaljren  iji  ,üHe  6 
2Bod)en  ju  toieberljolen.  63  toirb  alSbann  ber  2Bein  ein 
ßanjeä  Qafjr  boHpönbig  frei  bon  ßa$n  bleiben. 
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